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CHAPITRE     XLIII, 

Dcfcrîption  de  L^Hy S  OPE;  fes  diffc- 
rentes  efpeces ,  fes  propriétés  ,  fa  cul'- 
turey  &c. 


X  L  y  a  trois  efpèces  d'hyfope  ;  maïs  ,     -    = 

comme  elles  ne  diffèrent  que  par  la     ,„ 
couleur  de  la  fleur,  &  qu'elles  font  par-   ^"^sope» 
faitement  femblables  en  tout  lerefte,i 
la  defcription  de  Tune  me  dirpenfe  de 
décrire  les  autres. 

Sa  racine  eft  groffe,  ligneufe  &  dure  ; 
elle  pouffe  plufieurs  tiges  qui  s'élèvent 
à  un  pied  ou  dix-huit  pouces  ,  dures  ^ 
Tome  II ^  A 
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—  nouées  ,  rameures,  garnies ,  depuis  îe 


E>E  bas  jui'qu'en  haut,  de  feuilles  longues 

LllysoPE,  ^  étroites,  un  peu  plus  grandes  que 
celles  de  la  farriette:  (qs  rieurs  naiffent 
en  manière  d'épi,  mais  tournées  toutes 
d'un  côté,  de  couleur  ou  blanche,  ou 
bleue  ,  ou  rofe  ,  fuivant  l'efpèce*,  elles 
font  formées  en  gueules  découpées  par 
le  haut  en  deux  lèvres ,  dont  la  fupé- 
rieure  efl:  relevée ,  arrondie  ,  échan- 
crée,  &c  l'inférieure  eft  divifée  en  trois 
pièces  ,  dont  la  moyenne  eft  creufée 
en  cuilleron ,  échancrée  &  terminée 
par  deux  pointes  ;  à  chaque  fleur  fuc- 
cèdent  quatre  femences  oblongues  & 
brunes,  enfermées  dans  une  capfuie  qui 
a  fervi  de  calice  à  la  fleur  :  ces  femen- 
ces font  odorantes ,  elles  approchent 
quelquefois  'de  l'odeur  du  mufc. 

Cette  plante  n'eft  d'aucun  ufage  pour 
la  vie,  mais  elle  fert  dans  les  jardins  à 
former  des  bordures  autour  des  quarrés 
de  potager  ,  où  elle  répand  une  odeur 
aromatique  &:  fort  agréable ,  principa- 
lement avant  qu'elle  entre  en  fleur. 

Ses  plus  grandes  propriétés  regardent 
la  médecine  :  elle  eft  inçifive ,  apéri- 
tive  ,  digeftive  ,  déterftve ,  vulnéraire 
&C  fortifiante  :  elle  fert  principalement 
aux  maladies  tartareufes  du  poumon. 
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Ses  feuilles  &  Tes  fleurs  s'emploient  — 

dans  les  dëcoélions  céphaliques ,  &  De 
dans  le  vin  aromatique  dont  les  chirur-  l'Hysope. 
giens  ufent  fi  fréquemment  pour  difli- 
per  l'enflure  des  plaies.  On  en  tire  par 
la  difl:illation  une  eau  &c  une  huile  ef- 
fentielles ,  qui  ont  beaucoup  de  pro- 
priétés. On  fait  avec  fes  fleurs  un  firop 
limple,  &c  un  autre  compofé ,  dans  le- 
quel entrent  plufieurs  autres  plantes 
béchiques  &:  apéritives,  &:  qui  efl:  fort 
eflimé  pour  les  maladies  de  la  poitrine, 
fur-tout  pour  l'aflihme  5c  pour  la  toux 
opiniâtre.  La  feuille  hachée  menu,  &: 
mêlée  avec  du  beurre  frais  ,  appliquée 
extérieurement ,  efl:  bonne  pour  les 
contufions.  Les  fommités  de  l'hyfope 
fraîches  ou  sèches ,  trempées  dans  du 
vin  chaud ,  &:  mifes  dans  un  nouet 
qu'on  applique  en  fomentation  fur  les 
yeux  avant  que  de  fe  coucher,  guérif- 
f  ent  les  ecchy  mofes  ;  6>c  la  même  fomen- 
tation efl  fouveraine  pour  diflfoudre  le 
fang  grumelé  ,  &c  le  réfoudre  quand  il 
efl:  extravafé.  L'eau  ou  la  décoction  de 
toute  la  plante  guérit  aufli  l'inflamma- 
tion des  yeux.  On  en  fait  encore  une 
conferve  qui  efl  d'un  excellent  ufage 
dans  les  maladies  du  poumon.  Elle  efl: 
propre  enfin  pour  fortifier  le  cerveau  j 
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" '  ■     —  pour  rendre  le  fang  fluide ,  pour  pouf- 
De         fer  les  mois  &  les  urines  ,  6c  pour  em- 
l'Hysope,   porter  les  obflruftions. 

Cette  plante  fe  multiplie  de  graines 
&:  de  rejetons ,  mais  plus  communé- 
ment de  cette  _derniète  façon  qui  eft 
plus  sûre  &  plus  facile.  On  la  plante 
en  bordures  autour  des  quarrés  dans 
les  mois  de  mars  &:  de  feptembre ,  de 
la  même  manière  que  la  lavande.  La 
méthode  pour  Tune  fera  celle  pour 
l'autre.  Il  faut  la  détruire  &  la  renou- 
veler tous  les  deux  ans ,  la  propreté 
le  demande  ;  car,  lorfqu'elle  demeure 
plus  long-temps  en  place  ,  elle  fait  un 
écart  défagréable  aux  yeux.  On  doit  la 
placer,  autant  qu'on  peut,  du  côté  du 
fbleil ,  &  dans  une  terre  qui  ne  foit  ni 
trop  gralTe,  ni  trop  légère.  Elle  ne 
demande  aucun  autre  foin  particulier. 
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CHAPITRE     XLIV. 

Defcription  de  la  La  I  T  U  E  ;  fcs 
différentes  ejpèces  yfes  propriétés  ^  fa 
culture  y  &c, 

JLi  A  laitue  efl  une  plante  des  plus  uni-  .^ __=r 

verfelles  &c  des  plus  communes  dans  De 
les  jardins.  On  en  trouve  dans  les  qua-  la  Laitue. 
tre  parties  du  monde  :  elle  s'accom- 
mode facilement  de  toute  forte  de  cli- 
mat &  de  terre  ,  pourvu  que  le  fonds 
foit  un  peu  préparé,  &  qu'on  choifilTe 
les  efpèces  propres  à  la  veine  de  la 
terre. 

On  en  diftingue  trois  efpèces  prin- 
cipales ,  qui  varient  enfuite  fenfible- 
ment  entre  elles ,  &  qui  forment  un 
nombre  infini  d'efpèces  particulières, 

La  première  eft  celle  qui  ne  jette  que 
des  feuilles  en  quantité,  grandes, lifcs 
ôc  alongées ,  fans  former  de  pomme. 

La  féconde  eft  celle  dont  la  feuille 
eft  ronde ,  qui  pomme  d'elle-même, 
ÔC  qu'on  nomme  laitue  pommée, 

La  troifième  eft  celle  dont  la  feuille 
eft  alongée  &  prefque  lifte ,  qu'on  nom- 
me chicon  ou  romaine, 
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■  —       Ces  trois  erpèces ,  à  la  différence 
De         près  des  feuilles ,  qui  font  rondes  ou 
lA  Laitue,  alongées,  liiTes  ou  frifëes  ,  &c  de  cou- 
leurs différentes ,  pouffent  leur  tige  à 
peu  près  également  ;  cette  tige  qui  s'é- 
lève à  deux  ou  trois  pieds,  eft  ferme, 
ëpaiffe ,  cylindrique  &c  branchue  :  les 
rameaux  en  font  encore  divifés  en  d'au- 
tres plus  petits  ,  chargés  de  fleurs ,  & 
écartés  en  manière  de  gerbes.  Ces  fleurs 
font  compofées  de  plufieurs  demi-fleu- 
rons jaunâtres,  portés  fur  des  embryons, 
&  renfermés  dans  un  petit  calice  écail- 
leux,  oblong  &;  menu.  A  ces  fleurs  fuc- 
cède  la  femence  qui  eft  garnie  d'ai- 
grettes, &  qui  efl:  de  forme  oblongue  , 
applatie  &  pointue  aux  deux  extrémi- 
tés ,  blanche  ,  noire  ou  jaune  ,  fuivant 
l'efpèce. 

Cette  plante  eft  fl  familière  &  fl  con- 
nue ,  qu'elle  n'a  pas  befoin  d'être  pré- 
conifée.  On  la  mange  crue  en  falade 
avec  rhuiie  ,  le  vinaigre  &  le  fel  ;  &: 
pourvu  qu'on  la  mange  feule  fans  au- 
cune fourniture  ,  elle  eft  très-faine  ,  &: 
ne  peut  incommoder  que  les  eftom.acs 
extrêmement  foibles  &  froids  :  la  di- 
geftion  ,  contre  le  préjugé  général ,  en 
eftfacile,  &  particulièrementpour  ceux 
qui  ne  boivent  point  ou  peu  de  vin. 


DU  Jardin   potager.     7 

Cuite  on  la  mange  clans  lafoupe;  on^^ .     ■• 

la  mêle  aufïl  avec  difïerens  légumes  ,         De 
fur-tout  avec  les  pois.  Elle  ell  rafraî-  la  Laitue. 
chiiTaute  &  humeélante:  quelques  mé- 
decins  affurent  cependant  qu'elle  eft 
contraire  aux  aflhmatiques. 

On  en  fait  prefque  autant  d'ufage 
dans  la  médecine  que  dans  les  alimens. 
On  tire  de  fes  feuilles  une  eau  diftil- 
lée,  qui  fert  communément  de  bafe 
aux  juleps  rafraîchilTans  &  aux  fomni- 
fères.  On  emploie  de  même  intérieu- 
rement fes  feuilles  dans  les  bouillons 
&  les  lavemens  rafraîchi  (Tans ,  contre 
les  fièvres  ardentes  &:  les  maladies  qui 
menacent  les  parties  internes  d'iiifiam- 
mation.  Sa  femence ,  qui  efl  une  des 
quatre  petites  mineures,  a  les  mêmes 
vertus  à  peu  près  ,  &  entre  dans  les 
potions  rafraîchîfTantes ,  à  la  dofe  de 
deux  à  trois  gros. 

A  l'égard  de  l'extérieur,  la  feuille 
appliquée  fur  le  front  en  bandeau ,  ou 
feule,  ou  fricalTée  avec  le  vinaigre  ,  le 
cerfeuil  &  le  pourpier,  eft  très-utile  & 
trèâ-efficace  contre  la  miirraine.  On 
prétend  auflî  que  l'ufage  fréquent  de 
cette  plante ,  qui  eft  laiteufe  de  fa  na- 
ture ,  eft  très-favorable  aux  nourrices  / 
pour  entretenir  oc  augmenter  leur  lait. 
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=rr.  .        j-u       Son  fuc  entre  dans  tous  les  firops 
De  rafraichiiïans ,  &  donne  la  principale 

LA  Laitue,  vertu  au  populëum,  ii  fouverain  pour 
les  hémorroïdes  enflammées. 

Outre  les  trois  efpèces  de  laitues 
que  )*ai  diftinguées  ci-defTus ,  il  y  en 
a  encore  quelques  efpèces  fauvages, 
qu'on  trouve  communément  dans  les 
haies,  &.  qui  ont  les  mêmes  vertus  que 
les  efpèces  cultivées.  Quelques  auteurs 
prétendent  même  qu'étant  plus  laiteu- 
{es ,  elles  font  plus  apéritives  &:  plus 
déterfives  ;  mais  on  ne  s'en  fert  point 
pour  l'ufage  de  la  vie  ,  étant  dures  àc 
amères  ;  leurs  feuilles  font  pour  l'or- 
dinaire alongées,  étroites ,  fmuées,  dé- 
coupées profondément  des  deux  côtés, 
&  armées  d'épines  aflez  rudes  tout  le 
long  de  la  côte;  elles  fleurilTent  &  por- 
tent leur  femence  qui  eft  noire ,  &  affez 
femblable  à  la  femence  de  celles  des 
jardins. 

Je  pafle  à  la  defcription  des  trois  ef- 
pèces en  queftion. 

La  première  eft  de  ft  peu  d'ufage 
pour  la  table,  &:  fi  médiocre,  qu'il  faut 
plutôt  la  bannir  des  jardins  que  la  cul- 
tiver :  cependant  fi ,  contre  mon  opi- 
nion ,  il  y  a  des  climats  &  des  fitua- 
tions  de  terres  où  elle  réulTifte  mieux 
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que  les  autres ,  comme  on  me  Ta  voulu  ^ 
perfuader  quelquefois ,  le  feul  moyen         De 
d'en  tirer  parti  efl  de  la  lier  comme  ^^  Laitue. 
les  chicons  ;  quand  elle  eft  en  pleine 
force,  le  cœur  blanchit,  mais  pourrit 
facilement. 

La  féconde  efpèce  ,  qui  eft  la  laitue 
pommée ,  efl:  la  plus  généralement  cul- 
tivée :  il  femble  que  la  nature  fe  foit 
amufée  à  la  varier  par  des  qualités  par- 
faitement diftindes,  qui  l'ont  d'autant 
variée  dans  {es  noms.  Les  curieux  &:  les 
amateurs  doivent  être  contens  que  je 
leur  en  rapporte  vingt-cinq  efpèces  ; 
avec  les  détails  néceffaires,  au  moyen 
defquels  ils  puiflent  fe  procurer  en  tou- 
tes fortes  de  terres,  Scfucceflivement 
en  toutes  les  faifons,  la  jouilTance  d'un 
préfent  que  la  nature  a  bien  voulu 
nous  rendre  fi  agréable  &  fi  multiplié  : 
je  dis  en  toutes  fortes  de  terres,  parce 
qu'il  n'y  a  point  de  terrain  où  on  ne 
puiiTe  en  cultiver;  mais  je  fais  en  même 
temps  cette  obfervation,que  toutes  les 
fubdivifions  de  la  laitue  pommée  ne 
viennent  pas  en  toutes  terres,  qu'au 
contraire  quelques-unes  ^:>e  viennent 
avec  fuccès  qu'en  certaines  terres  ^  &: 
que  ce  ne  doit  être  qu'après  des  épreu- 
ves de  fon  terrain  ,  que  chacun  doit 
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=:==:==  s'en  tenir  à  cultiver  celles  qui  y  auront 
De  le  in î eux  réuffi. 

LA  Laiute.  j^  fubdivile  donc  la  laitue  pommée 
en  vingt-cinq;  iavoir,  la  petite  Crcpe, 
la  groffe  Crêpe ,  la  Bagnoîet ,  la  Geor- 
ge, FAubervilliers  ,  la  groffe  Blonde, 
la  Dauphine  ,  la  Perpignane  ,  la  Ba- 
paume,  la  Batavia,  la  Laitue  brune, 
la  Sanguine  ,  la  Coquille  ,  la  Paflion  , 
la  Gènes ,  la  jeune  Rouge  ,  la  grolTe  | 
Rouge  ,  l'Italie  ,  la  Royale  ,  la  Paref- 
feufe,  la  Verfailles,  la  CocalTe,  la  groffe 
Allemande,  la  Pom.me  de  Berlin,  &  la 
longue  ViiTëe. 

La  troifième  efpèce  de  laitue  ,  con- 
nue fous  le  nom  de  chicon  ou  roma'mc , 
n'eft  guère  moins  cultivée  que  la  pré- 
cédente ;  elle  n'efl  point  fujette  à  avoir 
cette  pointe  d'amertume  qu'on  trouve 
allez  communément  dans  les  laitues 
pommées,  ce  qui  fait  qu'on  la  préfère 
pour  être  mangée  crue  ;  mais  elle  n'a 
pour  elle  que  la  belle  faifon  ;  jufqu'ici 
l'art  n'a  pas  pu  parvenir  à  l'élever  pen- 
dant l'hiver,  j'en  connois  douze  à 
quinze  efpèces  ;  il  n'y  en  a  pourtant 
que  fept  qui /oient  généralement  con- 
nues &  cultivées ,  &  qui  foient  à  peu 
près  égales  en  qualités,  les  autres  étant 
des  efpcces  dée;énerées  &:  de  peu  de 
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jnérlte  ,  même  celle  dont  la  graine  eft  _  „r 

jaune  :  je  les  paiTe  fous  filence.  De 

Ces  fept  efpèces  font,  la  Romaine  laLaitui 
hâtive  ,  le  Chicon  vert ,  le  Gris  ,  le 
Blond  5  le  Rouge ,  le  Panaché ,  &  l'Al- 
fange. 

Je  réviens  à  prëfent  aux  laitues  pom- 
mées." 

I.  La  petite  crêpe ,   qu'on  nomme 
autrement  la  petite  noire ,  parce  que  fa 
graine  eft  noire,  eft  la  plus  petite  de 
toutes  les  laitues  :  elle  eil  d'un  vert  jau- 
nâtre ,   extrêmement  frifée  &   dente- 
lée; fa  pomme  eft  petite  à  proportion^ 
fur-tout  lorfqu'elle  vient  fous  cloche  : 
elle  efl:  fort  rendre  datïs  cette  iituation; 
mais  ,  à  dire  vrai ,  elle  'a  peu  de  goût  ^ 
&:  fon  principal  mérite   eil  de  r^ufîif 
mieux  qu'aucune  autre  fur  couche  pen- 
dant  tout  l'hiver  ,  faifon  dont  la  ri- 
gueur fait  trouver  tout  bon.  En  pleine 
terre  elle  eft  beaucoup  m.eilleure  ,  & 
pomme  mieux  ;  mais  elle  n'a  pour  elle 
que  le  printemps  :  dans  les  autres  iai- 
fons,  elle  monte  aulîitôt  qu'elle  pomme  ; 
&,  dans  les  terres  fortes,  elle  fond  même 
plutôt  que  de  pommer  :  elle  demande 
par  conféquent  une  terre  douce  &  bien 
terreautée  ,  à  l'expofition  du  midi  ou 
du  levant ,  le  long  de  quelque  mur,  ou 
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:l  -.au  pied  de  quelque  brife-vent.  C'eft  la 

j)j.  première  qui  donne  fa  graine ,   mais 

LA  Laitue.  ^^^^  en  donne   peu  ,  &  encore   celle 
qu'elle  donne  eft  fort  fujette  à  nuiler. 
Il  y  en  a  une  féconde  efpèce  beaucoup 
plus  groffe,  dont  la  graine  eft  de  même 
noire ,  mais  qui  ne  pomme   pas  fous 
cloche ,  &:  qui  n'eft  guère  cultivée  au- 
jourd'hui. Pour  la  faire  pouffer  contre 
tous  les  frimats  ,  (j'entends  la  petite) 
les  jardiniers  intelligens,  &  particuliè- 
rement les  maraîchers  ,  la  sèment  dès 
la  fin  d'^août  fur  de  petits  ados  de  ter- 
reau à  l'expoiition  du  midi,  &:  la  repi- 
quent enfuite  fur  de   petites  couches 
bafles  où  elle  pomme  ;  cette  première 
femée  fe  mange  en  décembre.  Ils  en 
sèment  fur  couche ,  pour  la  féconde 
fois, vers  laToufTaints  ;  &:  la  plante  qui 
en  vient,  ils  la  replantent  en  place  fur 
une  autre  couche,  quand  elle  eft  affez 
forte  :  elle  doit  avoir  été  préalable- 
ment repiquée  :  celle-ci  fe  mange  en 
janvier. 

La  troisième  femence  fe  fait  en  dé- 
cembre, &  tous  les  mois  ils  continuent 
d'enfemer  jufqu'en  mars,  pour  en  avoir 
toujours  fuccefîivement  ;  mais  cettQ 
troiiième  femence  demande  bien  plus 
de  foins  que  les  premières. 
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Pour  cette  laitue  ,  comme  pour  tou- 


tes les  autres  qu'on  sème  ou  qu''on  re-  De 

pique  ,  on  obiervera  d'abord  de  ne  ^^  -Laitue, 
charger  la  couche  que  de  quatre  pou- 
ces de  terreau:  quand  elle  eft  bonne  à 
femer ,  c'eft-à-dire  que  Ton  grand  feu 
eft  pafTé  ,  on  sème  la  graine  fous  clo- 
che ,  très-claire  ,  &  fort  peu  couverte 
de  terreau:  beaucoup  de  maraîchers  fe 
contentent  même  de  la  battre  avec  la 
main  contre  le  terreau  ,  fans  la  recou- 
vrir. La  graine  lève  peu  de  jours  après  ; 
&,  quand  fes  deux  oreilles  font  bien 
formées ,  &  que  la  première  feuille 
commence  à  fortir  du  cœur ,  fans  at- 
tendre davantage  ,  on  la  repique  de 
deux  en  deux ,  à  un  pouce  de  diilance 
l'une  de  l'autre  fous  d'autres  cloches. 
Si  la  couche  eft  encore  bonne  ,  on  la 
repique  deflfus  ;  à  ce  défaut ,  on  la  remet 
fur  une  autre  :  il  en  entre  foixante  ou 
quatre-vingts  fous  chaque  cloche.  On 
la  laifTe  fe  fortifier  en  cet  état  jufqu'à 
ce  qu'elle  ait  quatre  à  cinq  feuilles  ,  & 
on  a  foin  d'entretenir  fa  couche  dans 
une  bonne  tiédeur  :  je  ne  dis  pas  cha- 
leur ,  car  cette  plante  s'accommode 
mieux  d'un  feu  modéré  ;  &:  il  lui  fuffit , 
pour  ainfi  dire  ,  de  trouver  la  couche 
chaude  quand  on  la  sème  y  &  qu'on  la 
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==  repique ,  ou  qu'on  la  plante  en  place; 


De  les   deux   extrémités   de  froid  ou  de 

LA  Laitue,   chai^i^l  la  font  fondre. 

On  efl  également  attentif  à  tenir  les 
cloches  empaillées  &  couvertes  de  li- 
tière, pendant  les  nuits  principalement, 
&  d'augmenter  les  couvertures  à  pro- 
portion de  la  rigueur  du  temps. 

Lorfqu'on  a  des  paillafTons ,  il  efl:  en» 
core  mieux  de  couvrir  toute  la  couche 
par  delTus  la  litière ,  non-feulement 
pour  conferver  plus  sûrement  la  cha- 
leur, mais  auffi  pour  fecouer  plus  faci- 
lement les  neiges  qui  peuvent  tomber, 
&  qui,  fans  cette  précaution,  fe  méle- 
roient  avec  la  litière ,  qu'il  faudroit 
alors  changer  fouvent ,  fans  qu'on  pût 
encore  empêcher  par-là  le  refroidifle- 
ment  de  fa  couche. 

De  temps  en  temps  il  faut  obferver 
il  le  plant  n'a  pas  trop  de  chaleur  ;  ce 
qui  fe  connoît ,  lorfqu'en  levant  les 
cloches  on  en  voit  fortir  une  vapeur 
chaude  :  il  faut  alors  leur  donner  un 
peu  d'air  pendant  quelques  heures. 

Quand  il  fait  doux ,  ou  lorfque  le 
foleii  fe  montre  pendant  les  gelées  ,  il 
faut  lever  les  cloches  pendant  le  beau 
du  jour  ^  &:  les  remettre  dès  que  le 
foleii  fe  retire. 
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LorCqu'elle  a  enfin  atteint  quatre  à  = 


cinq  feuilles ,  on  la  repique  de  nouveau  De 
fous  cloche,  fur  une  nouvelle  couche,  la  Laitue. 
pour  y  demeurer  &:  pour  pommer  ;  & 
cette  dernière  couche  doit  être  char- 
gée de  fix  pouces  de  terreau,  pour  que 
la  racine  ne  touche  pas  le  fumier  :  on 
en  met  douze  ou  quinze  ,  qu'on  réduit 
enfuite  à  quatre  ou  cinq  au  plus,  dès 
qu'elles  commencent  àfe  trouver  pref- 
fées.  Celles  qu'on  retire  fe  replantent 
également  par  quatre  ,  fous  d'autres 
cloches. 

On  aura  attention  de  ne  fe  fervir  en 
aucun  temps,  pour  la  repiquer,  de  clo- 
ches neuves;  il  faut  qu'elles  aient  fervi 
une  quinzaine  de  jours  à  d'autres 
plants  ,  ou  qu'elles  aient  été  expofées 
au  foleil  autant  de  temps  le  long  d'un 
jmir  ,  pour  qu'elles  aient  pu  reiTuer  : 
l'expérience  montre  que  fans  cela  les 
plants  qu'elles  couvreur  fon|dent  &  pé~ 
riffent. 

11  faut  alors  continuer  les  mêmes 
foins  &  les  mêmes  réchaufFemens ,  fui- 
vant  le  plus  ou  le  moins  de  befoin  ^ 
&:  avoir  attention  de  donner  de  temps 
en  temps  un  peu  d'air  aux  cloches  pen- 
dant les  plus  belles  heures  du  jour,  foit 
que  le  foleil  fe  montre,  ou  qu'il  ne  fe 
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.^_-.  .  _ montre  pas;  car  fans  air  le  plant  s'é- 
De  tiole  &  ne  pomme  pas  r  il  fuffit  de 
iA  Laitue,  lever  la  cloche  cFun  doigt  du  côté  du 
midi,  s'il  ne  fait  pDint  de  vent,  ôc  on 
la  foutient  en  cet  état  avec  un  peu  de 
paille  roulée  ;  mais  û  le  vent  eft  trap 
vif,  quel  qu'il  foit  ,  il  faut  toujours 
donner  l'air  du  côté  qui  lui  eft  oppofé. 

Lorfqu'enfuite  elles  viennent  à  rem- 
plir les  cloches  ,  il  faut ,  fuivant  le 
temps ,  les  élever  plus  haut  avec  des 
fourchettes  ;  &,  venues  enfin  au  point 
où  vous  les  fouhaitez ,  vous  les  coupez. 

On  doit  avoir  attention,  lorfqu'elle 
commence  à  pommer,  d'ôter  toutes  les 
feuilles  baffes  qui  jauniffent,  &  de 
prefTer  le  terreau  contre  le  pied  ;  la 
pomme  en  vient  plus  groffe  8c  plus 
belle. 

Il  faut  auHî  changer  tous  les  trois  ou 
quatre  jours  les  fourchettes ,  c'efl-à- 
dire ,  donner  de  l'air  tour  à  tour  aux 
«juatre  côtés  de  la  cloche,  pourqu'elles 
en  profitent  toutes  également  ;  fans 
quoi,  celle  qui  jouiroit  toute  feule  du 
bénéfice  de  l'air  à  l'exclufion  àes  au- 
tres ,  fe  fortifieroit  à  leurs  dépens  ,  & 
leur  nuiroit  beaucoup  :  il  faut  tâcher 
cependant  d'accorder  cela  avec  le  vent. 

II.  l.a  groffe  crêpe  ne  diffère  de  la 
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petite  que  par  la  grofTeur ,  qui  eft  pref- ■  — ; 

que  du  double  :  elle  a  d'ailleurs  les  I^e 
mêmes  qualités ,  forme  &:  couleur.  Son  ^^  Laitue. 
principal  mérite  eft  d'être  extrême- 
ment douce  &  tendre  ;  elle  demande 
aulTi  même  qualité  de  terre  &  même 
expofition.  On  peut  la  femer  &c  l'avan- 
cer fur  couche  pour  en  jouir  plus  tôt  au 
printemps  ,  qui  eft  fa  fiiifon  :  on  peut 
même  l'y  planter  pour  pommer  ;  mais 
elle  ne  fouffre  pas  la  cloche.  Il  faut 
l'abandonner  au  plein  air  dès  qu'elle 
eft  replantée  en  place,  foit  fur  couche, 
foit  fur  terre.  Sa  graine  eft  blanche  &: 
mûrit  de  bonne  heure  :  elle  en  rapporte 
médiocrement. 

Il  y  a  encore  une  efpèce  de  crêpe 
que  les  maraîchers  appellent  la  ronde  : 
elle  eft  très-peu  frifée  ,  &  vient  un  peu 
plus  grofte  que  les  autres  ;  mais  je  ne 
fais  ft  ce  n'eft  pas  la  même  dont  je  par- 
lerai ci-après  ,  connue  plus  générale- 
ment fous  le  nom  de  Èagnolet  ou  de 
petite-courte, 

La  graine  des  deux  efpèces  de  crêpe 
eft  celle  qu'on  prend,  par  préférence  à 
toute  autre ,  pour  en  faire  de  la  laitue 
à  couper,  qu'on  nomme  autrement  de 
la  capucine,  d'autant  qu'elle  eft  plus 
blonde.  La  manière  de  la  femer  eft  de 
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-faire  de  petits  rayons  de  deux  pouces 


De  de  large ,  fur  un  de  profondeur.  On  les 
LA  Laitue,  couvre  de  graine  ,  oc  on  les  recouvre 
légèrement  de  terreau  ;  d'autres  la  sè- 
ment à  la  volée ,  ou  à  champ ,  pour 
me  fervir  du  terme  des  jardiniers ,  fous 
cloche  ,  abattent  bien  le  terreau  avec 
la  main  fans  l'enterrer.  Douze  à  quinze 
jours  après  l'avoir  femée ,  on  peut  la 
couper;  mais  pour  l'avoir  mieux  nour- 
rie ,  &  qu'elle  ait  plus  de  goût ,  il  faut 
la  femer  aflez  claire  ,  &  la  laifTer  pro- 
fiter jufqu'à  ce  qu'elle  ait  deux  bonnes 
feuilles,  outre  fes  oreilles  :  elle  eft  plus 
long-temps  à  venir ,  mais  elle  fait  plus 
de  profit  &:  de  plailîr. 

On  en  sème  un  peu  tous  les  quinze 
jours  depuis  la  fin  de  feptembre  :  de 
cette  façon  on  en  a  aufîi  long-temps 
qu'on  veut;  mais  on  n'en  efl  plus  guère 
empreffé  dès  que  les  laitues  pommées 
commencent  à  donner.  On  obferve  , 
pour  celles  qu'on  deftine  à  venir  pom- 
mées 5  les  mêmes  foins  &  les  mêmes 
précautions  que  j'ai  expliquées  ci-def- 
fiis. 

IIL  LaBagnolet,  que  d'autres  nom- 
ment Id.  petite-courte ,  l^printanihe^  ou 
la  dégrebé,  s'élève  comme  la  petite  crê- 
pe ,  mais  l'emporte  fur  elle  ^  en  ce 
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qu'elle  eft  plus  hâtive ,  &:  que  la  pomme  = 


eft  plus  grofle,  plus  jaune  Se  plus  fer-  De 

me  :  elle  a  encore  l'avantage  de  poni-  ^^  Laitue. 
mer  fous  cloche  fims  avoir  befoin  d'air, 
ce  qui  eft  un  mérite.  Sa  feuille  eft 
blonde  &  lifTe  ,  beaucoup  moins  frifée 
que  la  crêpe  ,  &  elle  efl:  moins  fujette 
à  fondre.  Les  mara'îchers  ne  s'y  atta- 
chent pas  autant;  je  n'en  fais  pas  la  rai- 
fon,  car  elle  vaut  mieux  à  tous  égards  ; 
&  j'y  fuis  voué  en  mon  particulier, 
pour  l'hiver  &:le  printemps ,  à  l'exclu- 
fion  de  toute  autre.  Elle  réuflit  égale- 
ment fur  terre  &  fur  couche  ;  mais  elle 
monte  facilement  dès  que  les  chaleurs 
commencent.  Sa  graine  eft  blanche; 
6c  par  cette  raifon ,  autant  que  par  fa 
refiemblance  à  la  crêpe  ,  quelques-uns 
la  nomment  la  crépi  blanche ,  ou  la 
crêpe  ronde ,  comme  je  l'ai  dit  à  l'ar- 
ticle précédent.  On  doit  obferver  de 
n'en  mettre  que  quatre  fous  chaque 
cloche ,  &  c'eft  une  efpèce  que  tout  le 
monde  doit  être  empreffé  d'avoir  :  elle 
graine  peu ,  attendu  fa  petitefîe ,  &  elle 
efl:  fort  fujette  à  nuiler  ;  il  en  faut  ré- 
ferver  plus  que  moins. 

IV.  La  George  eft  de  deux  fortes  ; 
l'une  qu'on  appelle  la  grojfe  George  , 
l'autre  la  George  blanche,  La  première 
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=  s'élève  fur  couche ,  &  pomme  fous  cîo 


De  che  comme  les  précédentes  ,  où  elle 
LA  Laitue,  réufîit  parfaitement,  pourvu  qu'elle 
foit  à  l'air  &  mouillée  amplement  :  trois 
fuffifent  fous  chaque  cloche  ;  &  fi  on 
veut  en  mettre  quatre ,  il  faut  écarter 
les  cloches  de  quatre  pouces  l'une  de 
l'autre.  Sa  feuille  eu.  blonde  Se  a/Tez 
l'ifTe  ,  6c  fa  pomme  ferrée  :  elle  efl: 
douce  &:  tendre ,  &  on  peut  la  regar-- 
der  comme  une  excellente  laitue  ,  qui 
en  fon  temps  fournit  abondamment  à 
tous  les  befoins.  La  bonne  faifon  pour 
la  mettre  en  place,  efl  le  commence- 
ment d'avril  ;  il  faut  avoir  foin  de  lui 
donner  de  l'air  à  propos  ,  &  la  couper 
dès  que  fa  pomme  eft  faite,  car  elle 
monte  prefque  auffitot.  Sa  graine  eft 
blanche  ;  elle  en  rapporte  beaucoup  , 
&:  mûrit  des  premières. 

La  féconde  forte  peut  indifférem- 
ment fe  femer  fur  couche  ou  fur  terre  ; 
mais  elle  ne  pomme  que  fur  terre ,  &C 
particulièrement  au  pied  des  murs  : 
elle  vient  très-groffe  &  bien  pommée, 
douce  &c  tendre.  Sa  feuille  eft  blonde, 
caftante  6>C  médiocrement  frifée  :  elle 
demande  une  terre  légère  &  bien  ter- 
reautée.  C'eft  la  première  qui  vient  fur 
terre  quand  elle  a  été  un  peu  avancée 
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fur  couche  :  il  faut  la  couper  aufîi  dès  >  -^=« 

qu'elle  eft  pommée ,  ayant  le  même         ^^ 

défaut   de  monter  promptement.    Sa  ^^  Laitue. 

graine    eft   blanche ,   abondante  ,   &c 

mûrit  des  premières.  Les  maraîchers , 

en  plus  grande  partie,  la  choififTent  par 

prétérence  à  toutes  les  autres  ,  pour  en 

faire  de  la  laitue  à  couper,  tant  parce 

qu'elle    fournit    abondamment  ,    que 

parce  que  fa  feuille  en  naiffant  eft  plus 

blonde  &  plus  large  que  les  autres. 

V.  L'Aubervilliers  efl  une  petite  lai- 
tue printanière  ,  qui  réuflit  également 
bien  pendant  Tété ,  mais  que  fa  peti- 
teife  a  difgraciée  de  la  plupart  des  jar- 
dins. Ses  feuilles  extérieures  font  liffes 
6c  d'un  gros  vert ,  fa  pomme  très-jaune 
&  fort  tendre  :  elle  ne  fond  guère  ,  &C 
fe  foutient  affez  long-temps  pommée  ; 
ces  avantages  lui  mériteroient  un  fort 
plus  heureux.  Sa  graine  eft  blanche  ; 
elle  en  donne  peu  ,  6>c  mûrit  de  bonne 
heure. 

VL  La  groffe  blonde  porte  ce  nom 
à  jufte  titre,  étant  groffe  &  très-blon- 
de ;  elle  eft  tendre  &  douce ,  &  pomme 
parfaitement;  mais  elle  monte  prefque 
auffitôt  qu'elle  eft  pommée  ,  fur-tout 
pendant  Tété  :  c'eft  au  printemps  & 
jdans  l'automne  qu'elle  réuffit  le  mieux; 
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====r-, =  5a  graine  eft  blanche  ;  elle  en  rapporte 

J^^         beaucoup  ,   &:    mûrit    ordinairement 
LA  Laitue.  ^-^^^^ 

VIL  La  dauphine  efl  une  laitue  prin- 
tanière ,  qui  n'eft  bonne  que  dans  cette 
première  faifon  :  elle  eft  fort  hâtive 
&  fort  groffe  ,  d'une  forme  plate  ;  fa 
pomme  eft  aftez  ferrée  :  elle  eft  douce 
&  tendre,  &:  peut  être  conftdérée 
comme  une  des  meilleures  laitues.  Elle 
s'accommode  de  toute  forte  de  terre  , 
pourvu  qu'elle  foit  mouillée fouvent&C 
amplement  ;  elle  poufle  beaucoup  de 
drageons  autour  de  fes  premières  feuil- 
les, qu'il  faut  avoir  foin  d'ôter.  Sa  graine 
eft  noire  ,  fournit  beaucoup  ,  &:  mûrit 
de  bonne  heure. 

VIIL  La  Perpignane  eft  de  deux 
fortes  ;  l'une  verte ,  &  l'autre  mouche- 
tée, c'eft- à-dire  ,  mêlée  de  taches  jau- 
nes. La  verte  a  fes  feuilles  unies  &c 
liftées,  avec  une  groft^e  côte;  fa  pomme 
eft  très-grofl^e  &  fort  jaune  ,  afîez  ten- 
dre ,  fans  aucune  amertume  :  elle  fe 
foutient  parfaitement  dans  les  terres 
sèches,  &  réfifte  aux  chaleurs  :  elle  ne 
monte  aufti  que  difticilement  ;  mais  dans 
les  terres  humides  ,  elle  pourrit  faci- 
lement; on  doit  par  conféquent  lui 
donner  le  terrain  qui  lui  eft  propre.  Sa 
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graine  efl  blanche  :  elle  en  fournit  beau-  ==r=r:== 
coup  ;  mais  il  faut  qu'elle  ait  été  le-         De 
mée  de  bonne  heure  pour  que  fa  graine  ^^  Laitue. 
mû  ri  (Te. 

La  féconde  ne  diffère  guère  de  l'au- 
tre que  par  fa  couleur  extérieure  ,  &c 
par  l'es  côtes ,  qui  font  un  peu  moins 
groffes  ;  du  furplus  fes  qualités  font  les 
mêmes ,  &  fa  graine  également  blan- 
che :  elle  en  donne  pafîablement, 

IX.  La  Bapaume  eft  une  groiTe  lai- 
tue fort  blonde ,  qui  fe  foutient  fort 
bien  :  elle  vient  en  toutes  faifons  &:  en 
toutes  fortes  de  terres  ;  c'eft  fon  prin- 
cipal mérite.  Sa  pomme  n'eft  pas  ferrée 
du  haut ,  mais  du  bas  elle  eu.  fort  rem- 
plie ,  &  elle  trompe  en  cela  ceux  qui  la 
regardent  fans*  la  connoitre.  Sa  graine 
cft  noire  ,  &  elle  en  donne  très-peu. 

X.  La  Batavia  efl:  une  efpèce  tota- 
lement différente  de  toutes  les  autres  , 
tant  par  fon  volume,  que  par  fa  confi- 
guration &  par  fon  acabit  :  elle  eft  de 
la  grofleur  d'un  petit  chou.  Ses  feuilles 
font  extrêmement  frifées  &  repliées  , 
d'un  vert  clair ,  avec  une  petite  teinte 
de  rouge  femée  fur  les  bords  ;  fa  pomme 
eft  un  peu  concave ,  ne  blanchit  qu'im- 
parfaitement ,  &  eft  cependant  tendre 
&.  délicate,  &c  en  même  temps  ii  caf- 
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IV    ■■         =  fante  ,  qu'elle  ne  foufFre  prefque  pas  le 
De         tranfport.  Dans  les  terres  fortes ,  elle 

LA  Laitue,  a  un  peu  d'amertume  ,  c'eft  fon  feul 
défaut;  mais,  malgré  cela,  elle  eft  très- 
eftimée  des  gens  de  goût ,  &  préférée  à 
beaucoup  d'autres,  d'autant  plus  qu'elle 
prend  l'aflaifonnement  mieux  qu'au- 
cune autre.  Elle  ne  réuflit  pas  égale- 
ment par-tout  :  ceux  qui  fe  trouvent 
fur  un  terrain  qui  lui  efl  propre,  peu- 
vent s'en  féliciter.  Elle  demande  d'être 
arrofée  fréquemment  &  amplement  ; 
mais  il  faut  que  ce  foit  le  matin  ou  le 
foir ,  car  les  arrofemens  en  plein  midi 
la  font  moucheter  &  pourrir  :  elle  craint 
beaucoup  les  fraîcheurs  ;  ainfi ,  paffé  le 
mois  d'août,  il  n'y  faut  plus  guère 
compter,  &  on  doit  s'arranger  fur  cela 
pour  les  plants  qu'on  en  veut  faire.  Sa 
graine  eft  blanche  ;  elle  en  rapporte 
paffablement ,  ôc  mûrit  d'aflez  bonne 
heure. 

XL  La  laitue  brune ,  autrement  la 
laitue  de  Hollande ,  eft  une  aflez  bonne 
laitue  qui  pomme  fort  bien ,  &  qui  fe 
foutient  mieux  que  beaucoup  d'autres 
dans  les  féchereiles  :  elle  eft  d'une  belle 
grofteur  ;  (es  feuilles  extérieures  font 
d'un  vert  mat,  fort  liftes,  &  très-unies 
fur  les  bords  j  fon  cœur  eft  jaune  &c 

plein 
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plein  :  fi  elle  ëtoit  plus  tendre  &  plii<;         ■       ■    -y 
délicate  ,  on  n'auroit  rien  à  lui  repro-         De 
cher.  Il  eft  toujours  à  propos  d'en  avoir  ^^  Laitue» 
dans  Vété,  car  elle  ne  fond  pas ,  &  ne 
monte  pas  fi  facilement  que  la  plupart 
des  autres  :  elle  efi:  au  moins  excellente 
pour  cuire  ,  lorfqu'on  la  trouve  trop 
dure  à  manger  crue.  Sa  graine  efi:  noi- 
re ,  &c  elle  en  rapporte  beaucoup  ;  mais 
elle  mûrit  im  peu  tard  ,  &:  dans  les  an- 
nées tendres  elle  pourrit  plutôt  que  de 
mûrir. 

XII.  La  fanguine  efi:  une  laitue  de 
moyenne  grofiTeur  ,  fouettée  de  veines 
rouges  comme  le  chicon  panaché,  &: 
très-agréable  par -là  aux  yeux;  elle 
pomme  afifez  bien  au  printemps  ,  mais 
elle  n'a  que  cette  faifon  ;  dans  les  au- 
tres ,  elle  monte  plutôt  que  de  pom- 
mer. Elle  demande  une  terre  douce. 
Sa  graine  eu.  noire  :  elle  en  rapporte 
afifez,  &  mûrit  promptement. 

XIII.  La  coquille  a  la  feuille  plus 
verte  que  jaune  ,  ronde,  afifez  unie  Sc 
pafi'ablement  grofi^e  :  elle  ed  ordinai- 
rement dure  &:  amère ,  ôc  n'eft  bonne 
que  pour  les  foupes.  Son  mérite  ed  de 
mieux  réfifier  qu'aucune  autre  aux  hi- 
vers ,  &  d'être  par  conféquent  la  pre- 
mière de  celles  qui  pomment  fur  terre. 
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KSU-'  =■  Lorfqu'on  n'a  pas  eu  de  couche  pour 

De         élever  d'autres  efpèces ,  on  sème  la 

LA  Laitue,  graine  à  la  mi-août;  le  plant  fe  trouve 
affez  fort  au  mois  d'o6lobre  pour  être 
replanté ,  6c  on  la  met  alors  aux  cà*- 
tières  du  midi  ou  du  levant  :  on  en  fait 
deux ,  trois  ou  quatre  rangs ,  fuivant 
la  largeur  des  platebandes.  Pendant  les 
fortes  gelées  on  la  couvre  avec  de  la 
grande  litière  bien  fecouée  ,  ou  du 
playon  plus  ou  moins  épais ,  fuivant  la 
rigueur  du  temps  :  on  a  foin  de  la  re-  | 
tirer  quand  les  dégels  arrivent.  La  co- 
caffe,  l'Italie  &:  les  chicons  qui  paiTent 
auffi  l'hiver,  pourvu  qu'ils  ne  foient  ni 
trop  longs ,  ni  trop  rudes ,  fe  couvrent 
de  même.  Si  on  n'a  pas  élevé  de  la 
crêpe  &  de  la  George  fur  couche  pen- 
dant l'hiver,  on  peut  mettre  de  celle*  | 
ci  fur  couche  à  la  fin  de  février,  pour 
l'avoirplus  tôt.  EUen'eftbonne  fur  terre 
qu'à  la  mi-mai ,  un  peu  plus  tôt  ou  un 
peu  plus  tard ,  fuivant  les  années  &:  les 
terrains.  La  graine  eft  blanche  ;  mais 
il  y  en  a  une  autre  efpèce  dont  la  graine 
eft  noire  ,  ê>c  qu'on  eftime  mieux.  Les 
ayant  pourtant  affez  examinées  toutes 
deux,  j'y  ai  trouvé  peu  ou  point  de  dif*  . 
férence  ;  l'une  &:  l'autre  grainent  aflez  ^  ] 
&  donnent  leur  graine  de  fort  bonne 
heure. 
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XIV.  La  Paffion  efl  une  efpèce  à 


peu  près  femblable  à  la  précédente.  De 
Sa  feuille  efl  verte  &c  cloquetée ,  de  ^^  Laitue. 
moyenne  grofTeur ,  qui  pafTe  égale- 
ment riiiver;  &  c'eft  tout  Ton  mérite  , 
étant  d'ailleurs  dure  &c  amère.  On  s'en 
fert  au  printemps  pour  les  foupes  &C 
pour  les  bouillons  rafraîchifTans  :  elle 
eft  fort  utile  à  ceux  qui  habitent  des 
pays  froids  &:  fujets  aux  neiges;  elle 
réfifte  mieux  qu'aucune  autre  aux  ri- 
gueurs de  l'hiver.  Sa  graine  efl  blan- 
che :  elle  en  rapporte  paiTablement. 

XV.  La  Gènes  efl  de  trois  efpèces, 
diflinguées  fous  les  noms  de  blonde  , 
de  verte  &  de  roujfe, 

La  première  a  la  feuille  blonde,  afTez 
lifTe.  Sa  pOiiîme  efl  un  peu  pointue  &c 
fort  blanche ,  fans  amertume  :  elle  efl 
bonne  au  printemps  &:  en  automne  ; 
dans  l'été  elle  nuile.  Sa  graine  ell:  blan- 
che ;  elle  en  donne  beaucoup,  qui  mû- 
rit d'affez  bonne  heure. 

La  féconde  a  la  feuille  verte  &  fri- 
fée  ;  fa  pomme  efl  dure  &c  jaune ,  plus 
grofle  que  la  précédente  :  elle  ne  s'ef- 
feuille pas.  Sa  faifon  efl  le  printemps 
&:  l'automne ,  &  quand  les  années  font 
sèches  :  elle  réufïit  aufîi  en  été.  Il  ne 
faut  l'arrofer  qu'au  grand  befoin  ;  mais 
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=  elle  demande  d'être  fouvent  ferfouîc^ 


De  Sa  graine  eft  blanche  :  elle  eft  fort  fu- 

LA  Laitue*  jette  à  nuiler.  Il  en  faut  réferver  plus 
£[ue  inoins- 

La  troifième  a  la  feuille  frifëe  & 
roulTe  ,  tiquetée  de  brun  :  elle  pomme 
très-bien ,  6l  fon  cœur  eft  jaune  &:  ten- 
dre. Elle  pafTe  l'hiver  ;  mais  il  faut  la 
placer  au  pied  des  murs  du  couchant. 
Je  foleil  lui  eft  contraire  dans  cette  fai- 
fon.  Il  faut  la  deftiner  pour  le  prin* 
temps  &  l'automne  ;  dans  l'été  elle  ne 
réufîit  pas.  Sa  graine  eft  noire  Ô>c  mûrit 
fort  d  facilement. 

XVI.  La  jeune  rouge  eft  une  laitue 
de  moyenne  grofteur,  qui  pomme  fort 
bien  :  elle  eft  douce,  tendre  ,  &C  très- 
iaune  dans  le  cœur;  fes  feuilles  exté- 
rieures font  d'un  vert  tendre ,  fouettées 
de  rouge  ,  rondes  &:  prefque  unies.  Sa 
faifon  favorite  eft  le  printemps  &:  l'au- 
tomne ;  dans  Tété  elle  nuile  oc  fond 
facilement  :  elle  demande  une  terre 
douce.  La  graine  eft  noire  ,  &  fouvent 
ne  mûrit  pas  étant  fort  tardive  :  il  faut 
l'avancer  de  bonne  heure  fur  couche, 
pour  être  sûr  d'en  recueillir. 

XVII.  La  grofte  rouge  a  toutes  les 
bonnes  qualités  de  la  précédente,  &  la 
furpaile  en  groffeur ,  qui  eft  au  moins. 
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du  double  :  elle  a  encore  l'avantage  de  -==~r== 
Te  maintenir  bien  pommée  au(îi  long-  t>t^ 

temps  &  plus  qu'aucune  autre ,  &  de  '-^  Laitue* 
réufîîr  en  toute  faifon,  lorfque  la  terre 
lui  convient.  Elle  demande  un  fonds  - 
gras  ;  dans  les  fables,  elle  vient  maigre 
&  dure.  Elle  a  un  mérite  de  plus ,  c'eft 
de  ne  jamais  nuiler,  du  moins  dans  les 
fonds  gras,  tels  que  le  mien  ;  ces  avan- 
tages me  la  font  considérer  comme  une 
laitue  du  premier  ordre,  qu'il  faut  né- 
ceflairement  avoir  en  tout  potager  bien 
fourni.  Ses  feuilles  extérieures  font 
rondes  ,  prefque  unies ,  d'un  vert  noir , 
ombré  d'un  gros  rouge  terne.  Sa  pom- 
me eft  jaune  comme  une  orange  ;  ià 
graine  eft  noire  ,  mûrit  affez  aifément, 
&  fournit  beaucoup. 

XVIII.  L'Italie  a  été,  pendant  ïong^ 
temps,  la  plus  cultivéede  toutes  les  lai- 
tues ,  ayant  l'avantage  de  réuffir  en 
toutes  faifons ,  à>c  de  fe  foutenir  aiTez 
long-temps  pommée  :  les  maraîchers 
l'ont  abandonnée  en  faveur  de  la  co- 
caiTe  ,  qui  fe  foutient  encore  plus  long- 
temps ,  mais  qui  ne  la  vaut  pas  à  tous 
autres  égards.  Sa  feuille  eft  fine  ôc  d'un 
vert  tendre ,  bordé  de  rouge  ;  fa  pom- 
me eft  ferrée  &:  d'un  goût  parfait  :  fon 
feul  défaut  eft  de  maucheter  un  peu 
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r  rlan<î  l'été  :  elle  demande  une  terre  lé- 

De         gère  &  maigre ,  &:  peu  d'eau.  Sa  graine 
li^  Laitue,  eft  noire,  mûrit  bien;  mais  elle  ne  four- 
nit pas  beaucoup. 

XIX.  La  royale  eft  une  des  meil- 
leures laitues  pour  l'été  ^  pourvu  qu'elle 
foit  mouillée  abondamment  :  elle  eft 
d'une  bonne  grofleur,  pomme  bien,  Se 
fe  fbutient  fort  long-temps  :  elle  eft 
afTez  douce  Se  aflez  tendre  ;  Tes  feuilles 
extérieures  font  d'un  beau  vert,  un  peu* 
cloquetées  &  luifantes.il  efl  dommage 
qu'elle  foit  un  peu  fujette  à  nuiler  &c 
à  fondre  ;  à  cela  près,  elle  eft  parfaite 
^  d'un  bon  rapport.  Sa  graine  efl:  blan^ 
che  ,  fournit  paffablement  ;  mais  elle 
mûrit  un  peu  difficilement  dans  les  an- 
nées tendres.  Il  eft  bon  d'avancer  fur 
couche  ce  qu'on  deftine  pour  graine. 

XX.  La  pareffeufe  étoit .  avant  qu'on 
connût  la  cocalTe  &  la  Verfailles ,  la 
plus  cultivée  pour  Tété;  véritablement 
elle  monte  moins  qu'aucune  autre  ,  & 
réfifte  mieux  aux  féchereflfes  ;  mais  elle 
eft  toujours  un  peu  dure  &  amère. 
La  meilleure  façon  de  la  manger  eft 

'  de  la  manger  cuite.  Sa  pomme  vient 
très-dure  &  aftez  grofî'e  ;  fes  feuilles  ex- 
térieures font  d'un  gors  vert ,  fort  clo- 
quetées ,  &:  entaffées  les  unes  furies 
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autres.  Sa  graine  eft  blanche  :  elle  en=rr^ 


donne  beaucoup  ;  mais  il  faut  un  peu         De 
l'avancer  pour  qu'elle  mûriiTe  plus  sû~  la  Laitue. 
reinent. 

XXI.  La  cocaffe  eft ,  depuis  dix  ans 
qu'elle  eu  connue ,  la  laitue  favorite 
de  tous  les  jardiniers  ,  &c  principale- 
ment des  maraîchers  ,  qui  n'élèvent 
prefque  plus  que  celle-là  pendant  tout- 
l'été  :  ce  qui  lui  a  acquis  cette  préfé- 
rence ,  c'eft  l'avantage  qu'elle  a  de 
pommer  parfaitement,  &:  de  fe  confer- 
ver  pommée  fur  pied  pendant  très-long- 
temps, malgré  les  chaleurs  &  les  fé- 
cherefTes.  Ses  feuilles  extérieures  font  / 
d'un  gros  vert  luifant ,  fort  cloque- 
tées relie  eu  très-grolTe.  Semée  en  août 
bc  repiquée  à  la  Touffaints  ,  elle  palTe 
l'hiver.  Voilà  les  avantages  qui  l'ont 
mife  en  fi  grand  crédit  ;  mais  elle  efl 
fujette,  dans  beaucoup  de  terrains  ,  à 
pourrir  entre  deux  cœurs,  ou  à  mou- 
cheter,  fur-tout  dans  les  temps  plu- 
vieux. Elle  demande  une  terre  qui  ne 
foit  ni  trop  légère  ni  trop  forte  ;  ou  , 
fi  elle  fe  trouve  légère  comme  dans  une 
partie  de  nos  marais  ,  il  faut  qu'elle 
foit  fecourue  de  beaucoup  de  fumier 
&:  de  terreau,  &:  arrofée  amplement ^ 
auquel    cas    elle  réuiTit   parfaitement 
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.   ,  -i^  bien.  Ces  fortes  de  terres  lui  convien- 
De  nent  particulièrement  pour  Tété  ;  car 

LA  Laitue,  tjans  les  terres  fortes ,  elle  ne  pouffe 
t]ue  des  feuilles  &:  ne  fe  ferme  pas  :  on 
doit  encore  obferver  dans  cette  faifon 
de  l'enfoncer  un  peu  en  la  replantant, 
la  pomme  s'en  forme  mieux.  Outre  le 
défaut  dont  je  viens  de  parler ,  elle  a 
encore  celui  d'être  dure  &c  un  peu 
amère  :  fon  extérieur  d'ailleurs  n'eft 
pas  prévenant;  &:  vu  ces  défauts,  qui 
balancent  beaucoup  fes  bonnes  quali- 
tés,  je  fuis  obligé  de  dire  qu'elle  ne 
mérite  la  préférence  qu'on  lui  donne, 
qu'autant  que  les  terrains  ne  permet- 
tent pas  d'en  élever  d'autres  pendant 
l'été  ,  auquel  cas  il  vaut  mieux  l'avoir 
telle  que  de  n'en  point  avoir;  6c  les 
maraîchers  en  particulier,  qui  ont  grand 
intérêt  à  tirer  profit  de  leurs  plants  , 
cnt  raifon  de  s'y  attacher.  Pour  en  re- 
cueillir la  graine,  il  faut  en  élever  fur 
couche;  (i  celle  d'hiver  a  péri ,  la  re- 
planter à  une  côtière,  &  Taider  à  mon- 
ter en  faifant  une  incifion  en  croix  fur 
la  pomme  ,  fans  quoi  le  cœur  pourrit 
fouvent  faute  de  pouvoir  fe  faire  jour. 
Sa  graine  eft  blanche,  &  rapporte  beau* 
coup  quand  la  faifon  eft  favorable,  mais 
quelquefois  elle  ne  mûrit  pas. 
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XXII.  La  Verfaiiles  ou  Verfailleu-  ==.-=.=.=: 
fe ,  que  beaucoup  de  gens  confondent         t>£ 
avec  la  cocafTe  ,  &:  cjue  j'avois  jugée  ^^  Laitue* 
d'abord  moi-même  n'être  qu'une  feule 
&  même  erpèce  fous  deux  noms  diifé- 
rens ,  mieux  examinée  fe  trouve  cer- 
tainement une   efpèce  ditïerente.  La 
feuille  de  celle-ci  eft  d'un  vert  plus    . 
clair,  fans  aucune  teinte  de  roulTenry 
comme   on  en  remarque  dans  la  co- 
caiTe  ;  elle  efl:  moins  bouclée  auffi  ,  &C 
à  la  pomme  plus  applatie  :  fes  feuilles 
font  moins  entaifées  les  unes  fur  les  au* 
très,  &  elle  eft  moins  fujette  à  rouiller.. 
Je  les  ai  fouvent  comparées  enfemble 
pour  pouvoir  foutenir,  contre  tous  les 
fentimens  oppofés,que  ce  font  deux  ef- 
pèces  très- différentes  l'une  de  l'autre  , 
6c  qui  ne  fe  reifemblent  qu'en  ce  qu'el- 
les réuiïiffent  à  peu  près  également  dans 
les  chaleurs ,  èc  que  leur  pomme  fe  Sou- 
tient de  même  ;  je   mets  néanmoins 
celle-ci  au  defîus  de  l'autre ,  d'autant 
plus  qu'elle  n'eftpas  fî  dure,  ni  û  ampè- 
re. Il  fe  peut,  comme  quelques-uns  le 
prétendent,  que  celle-ci  fe  foit  formée 
de  l'autre  ;  mais  l'origine  ne  fait  rien  à 
l'état  préfent  de  cette  plante.  Sa  graine 
e(t  blanche,  mûrit  tard,  &:  fournit  plus 
ou  raoinSj.fuivant  que  l'année  eft  favo- 
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.  =  rable  :  elle  exige  les  mêmes  précautions- 
De  que  la  cocalTe  pour  la  recueillir.  Beau^ 
LA  Laitue,  coup  de  maraîchers  fe  fervent  de  cette 
efpèce  pour  faire  de  la  laitue  à  couper, 
parce  qu'elle  efl  plus  dure  aux  gelées. 
XXIII.  La  groffe  Allemande ,  con- 
nue en  Hollande  &  en  Allemagne  fous 
le  nom  à"* Impériale^  eft  une  laitue  qui^ 
quoique  très-ancienne ,  s'ëtoit  ou  per- 
due en  France ,  ou  ne  s'y  étoit  jamais 
bien  établie  :  elle  n'efl  même  encore 
aftuellement  connue  que  d'un  petit 
nombre  de  perfonnes  ;  mais  (qs  gran- 
des qualités  la  répandront  bientôt  dans, 
tous  les  jardins  :  on  peut  l'appeler  la 
reine  des  laitues.  Il  n'eft  point  de  bon- 
nes qualités  qu'elle  n'ait ,  &  je  ne  lui 
connois  que  de  légers  défauts.  Sa  grof- 
feur  efl:  monftrueufe  ,  ayant  le  mcme 
volume  que  la  Batavia.  Ses  feuilles  ex- 
térieures font  extraordinairement  gran- 
des &:  lifTes  ,  fe  terminant  un  peu  en 
pointe  dans  leur  jeuneffe  ;  fa  couleur 
efl:  d'un  vert  paie  &  terne  ;  fa  pomme 
très-ferrée,  jaune  &  tendre;  fon  goût 
fucré  quand  le  terrain  lui  convient. 
Elle  fe  conferve  auflii  long-temps  pom- 
mée que  la  cocaflfe  ,  &:  ne  mouchette 
pas  de  même  :  elle  vient  bien  en  toute 
ïaifon,  à  la  groiTeur  près  ^  qu'elle  n'a 
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pas  en  été  au  même  degré  qu'au  prin-         ^=; 

temps;  mais   j*ai  remarqué  que  dans         De 
nos  terres  légères,  telles  que  nos  ma-  la  Laitue, 
rais  du  fauxbourg  Saint-Germain  ,  elle 
eft  fu jette  à  fondre  dans  les  mois  de 
chaleur,  lur-tout  lorfqu'on  la  mouille 
trop  fouvent ,  c'eft  un  de  {qs  défauts  : 
un  autre  eft  d'avoir ,  dans  certains  ter- 
rains, un  peu  d'amertume,  qui n'empê' 
che  pourtant  pas  que  Ton  ne  la  m'Ange 
avec  plaifîr.  Elle  eft  fujette  à  poufîer  en- 
tre fes  feuilles  baffes  des  drageons  qu'il 
faut  avoir  foin  d'ôter ,  parce  qu'ils  nui- 
fent  au  cœur.  On  doit  en  élever  de 
bonne  heure  fur  couche  pour  qu'elle 
puiffe  donner  fa  graine;  car,   outre 
qu'elle  monte  difficilement,  elle  de- 
meure long-temps  à  faire  fa  pomme  :  il 
faut  qu'elle  foit  plantée  à  quinze  pou- 
ces environ  de  diftance  en  tout  fens^^ 
&  quelquefois  encore  elle  fe  trouve 
ferrée  quand  elle  eft  en  bon  fonds.  On 
jugera  par  ce  détail  qu'elle  eft  digne 
de  la  préférence  fur  toutes  les  autres  ; 
&  je  ne  doute  pas  que ,  lorfqu'elle  fera 
connue  de  nos  maraîchers  ,  ils  ne  la 
fubftituent  à  la  cocaffe  ,  s'ils  peuvent 
parvenir  par  la  culture  à  l'empêcher 
de  fondre.  On  obfervera  de  n'en  pas 
replanter  paffé  le  mois  de  juillet ,  car 
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—  plus  tard  la  pomme  n'a  pas  le  temps  de- 


^^  Te  former,  étant  fort  tardive  ,  comme- 

A  AixuE.  jg  l'ai  déjà  obfervé  :  elle  a  la  graine- 
blanche  ,  &  elle  en  rapporte  beaucoup- 
quand  l'année  eft  sèche. 

XXI'V.  La  pomme  de  Berlin  fur— 
paflTe  encore  en  grolTeur  la  précéden- 
te,  mais  elle  en  diffère  en  beaucoup  de 
chofes.  Je  ne  l'ai  que  depuis  un  an  ; 
celui  qui  me  la  donna ,  qui  étoit  un- 
Hanovrien  ,  m'en  parla  défavantageu- 
fement,  &;neme  l'annonça  que  comme- 
une  plante  remarquable  par  fa  grof- 
fcur,&nullementfupérieure  aux  autres 
en  qualité.  Mais  foit  que  cet  étranger 
ne  la  connût  pas,  foit  que  nofre  climat: 
lui  convienne  mieux  que  l'Allemagne, 
j'en  ai  conçu  après  l'épreuve  une  idée- 
bien   différente  ;  elle  eft  venue  chez 
moi  avec  toutes  l'es  qualités  d'une  lai- 
tue parfaite  ,  douce  ,  tendre,  fine  ,  caf- 
fante.  Son  cœur  blanchit  très-bien  ;  fa 
couleur  eft  d'un  vert  tendre  ,  teint  lé- 
gèrement fur  les  bords  de  quelques  om- 
bres rouges.  Elle  pomme  affez  promp- 
te ment  :  elle  réuiiit  dans  les  deux  fai- 
ibns  ,  le  printemps  &  l'automne  ;  & 
une  feule  plante  fuffit  pour  faire  une- 
faiade  raifonnal>le.  Il  faut  la  planter  à- 
dix-huit  ou  vingt  pences  de  diftance 
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en  tout  {cns  :  elle  pomme  affez  promp-  — 

tement  ;  mais  fa  pomme  n'eft  pas  par-         De 
faitement  ferrée  ,  &:  ne  fe  foiuient  pas  la.  Laitue. 
long-temps.  Sa  graine  eft  noire ,  abon.- 
dante ,  &:  miirit  des  premières. 

XXV.  La  longue  viiTée  eft  encore 
une  nouvelle  laitue  ,  qui  me  fut  en- 
voyée d'Italie  l'année  dernière,  &  que 
je  n'ai  vue  nulle  part  :  elle  eft  fingu* 
lière  par  fa  forme ,  qui  eft  alongée 
comme  un  pain  de  fucre,  &  terminée 
en  pointe ,  avec  des  enfoncemens  &C 
des  élévations  qui  tournent  de  bas  en 
haut ,  &  font  le  même  effet  d'une  vis 
de  preffoir  ,  ce  qui  lui  donne  fon  nom^ 
italien  que  j'ai  francifé.  Sa  pomme  eft 
aftez  également  ferrée  dans  toute  fon 
étendue  ;  fa  feuille  extérieure  eft  d'un 
vert  jaunâtre,  caft^ante  &  frifée  ,  à  peu 
près  comme  la  Batavia  :  elle  eft  douce 
6c  tendre  ;  en  tout  c'eft  une  fort  bonne 
efpèce,  indépendamment  de  fa  ftngu- 
larité.  Je  n'ai  pas  pu  l'éprouver  dans  - 
toutes  les  faifons,  n'ayant  pas  eu  allez 
de  graine.  Sa  graine  eft  noire  ,  mûrit 
aft^ez  bien  ,  mais  rapporte  peu. 

11  peut  fe  trouver  quelques  terrains 
qui  foient  propres  aux  vingt-cinq  ef- 
pèces  de  laitues  dont  je  viens  de  paj- 
1er;  mois  au  moins  il  n'Qii  eft  point  qui 
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•^ =3  ne  folt  propre  à  quelques-unes  d^elles. 

De  Ainfi  chacun  ,  après  les  avoir  toutes 

LA  Laitue,  éprouvées ,  s'il  le  juge  à  propos,  s'en 
tiendra  à  celles  qui  lui  réufîiront  le 
mieux.  Je  n'approuve  pas  qu'on  s'obf- 
tine  à  faire  venir  celles  à  qui  le  fonds 
fe  montre  contraire  :  la  multiplicité 
d'efpèces  n^étantque  de  curiofité,  l'on 
doit  être  content  lorsqu'on  eft  pourvu 
de  quelques  bonnes  ,  qui,  fefuccédant 
les  unes  aux  autres  ,  puiffent  fournir 
aux  befoins  pendant  tout  le  cours  de 
Tannée. 

On  m'avoit  vanté  deux  nouvelles, 
efpèces ,  l'une  nommée  la  laitue  £1- 
pimird  ^  l'autre  la  pomme  longue,  La 
première  eft  fîngulière  par  fa  feuille  y 
reffemblante  à  celle  de  Fépinard;  mais 
elle  ne  fait  prefque  pas  de  pomme ,  6c 
n'a  d'ailleurs  aucune  qualité  qui  la  re- 
commande. La  féconde  fait,  comme 
les  chicons,  une  pomme  fort  alongée  : 
elle  eft  toujours  creufe  &c  peu  tendre.. 
Dans  le  nombre  des  autres  que  je 
paffe  fous  filence,  il  fe  peut  qu'il  y  en 
ait  qui  réufliffent  bien  dans  d'autres  cli- 
mats :  chacun  fera  bien  de  conferver 
les  efpèces  dont  il  fera  content. 

Je  paffe  aux  chicons  :  le  premier  e{^ 
îa  romaine  hâtive  ,  qui  a  l'avantage  de 
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pommer,  ou  ,  pour  mieux  dire,  de  fe  — -j 

coëfFer  fous  cloche  ;  elle  fait  grand  ^^e 
plaifir  dans  la  nouveauté  ,  quoiqu'elle  ^-^  i-A^iTUE* 
demeure  un  peu  maigre  fous  la  cloche  : 
fa  forme  efl  affez  reffemblante  au  chi- 
con  blond  :  fa  couleur  extérieure  efi:  un 
peu  moins  claire,  &c  fes  feuilles  plus 
pointues  :  on  a  peine  cependant  à  les 
diftinguer^Jorfqu'ils  font  tous,deux  éle- 
vés en  pleine  terre,  étant  camus  l'un&C 
l'autre ,  &:  de  groiTeur  à  peu  près  égale. 
Il  faut  les  femer  fur  couche  dès  le  mois 
d'o6tobre ,  pour  en  jouir  en  avril  ;  la 
méthode  de  quelques  jardiniers  efl: 
d'en  mettre  fur  leurs  couches  un  pied 
entre  quatre  crêpes.  Ces  crêpes  qui 
viennent  beaucoup  plus  tôt,  fe  trouvent 
enlevées  ,  &  laiiîent  la  romaine  mai- 
treffe  de  la  place  ;  mais  j'y  trouve  un- 
inconvénient,  c'efl:  qu'elles  occupent  • 
trop  long- temps  la  couche  :  l'objet 
d'une  feule  laitue  fous  une  cloche  n'efl 
pas  aiïez  intéreilant  ;  il  vaut  mieux. 
la  mettre  à  part ,  &  n'en  mettre  que- 
trois ,  pour  qu'elles  foient  à  l'aife,  fous 
chaque  cloche ,  qu'il  faut  enfuite  éle- 
ver fur  trois  fourchettes ,  quand  la  tête; 
des  plantes  commence  à  toucher  le 
haut  :  fa  graine  eft  blanche ,.  abon- 
dante ,  5c  mûrit  bien. 
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=====       II.  Le  chkon  vert  ,  des  fept  que 
^^         nous  connoiflons ,  eft  le  plus   généra-^ 

LÀ  Laitui.  lement  cultivé ,  par  la  raifon  qu'il  eft 
le  plus  gros  &  le  moins  délicat  par 
rapport  au  temps,  &  qu^^il  réuiïit  bien 
en  toutes  faifons.  Il  a  encore  l'avan- 
tage de  fe  fermer  de  lui-même  ;  ou , 
tout  au  plus ,  un  lien  à  l'extrémité  lui 
fuffit.  Sa  feuille  ed  longue^  arrondie 
par  le  bout ,  rude  &  un  peu  cloque- 
tée  ;  fa  côte  eft  blanche  ,  &  fa  couleur 
d'un  gros  vert.  La  bonne  efpèce  doit 
être  appîatie  fur  fon  fommet ,  ce  que 
les  maraîchers  appellent  camus  ;  lorf- 
qu'il  fe  termine  en  pointe  ,  c'eft  une- 
marque  qu'il  eu  dégénéré  r  on  ne  doit" 
par  conféquent  marquer  pour  graine 
que  ceux  qui  ont  la  forme  appîatie.  II- 
paiTe  l'hiver  étant  femé  au  mois  d'août 
êi  replanté  à  une  côtière  au  mois  d'oc- 
tobre :  c'efl  celui  qui  donne  le  plus  de 
profit  à  ceux  qui  en  élèvent  pour  ven- 
dre ;  mais  pour  être  mangé  cru,  c'eft 
le  moins  tendre  &  le  moins  délicat  de 
tous. On  obfervera,  lorfqu'on  en  replan- 
tera en  pleine  terre  au  fortir  des  cou- 
ches ou  des  ados  de  terreau  où  il  aura 
hiverné  ,  de  l^enterrer  un  peu  en  le 
plantant ,  &  de  le  butter.  Il  rapporte 
beaucoup  de  graine  :  elle  eft  noiie^ 
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III.  Le  chicon  gris  ei\  peu  différent  •= 


du  précédent  ;  fa  couleur  eft  d'un  vert         L)£ 
plus  foncé;  il  a  l'avantage  d'être  plus  la  Laitue. 
!  doux  &  plus  printanier ,  mais  auffi  il 
!   fond  aifément  pendant  l'été ,  &  il   ne 
I   faut  le  deftiner  que  pour  le  printemps. 
Il   pafTe  l'hiver  &  s'accommode  aifez 
de  toute  forte  de  terre  :  fa  graine  eft 
i   blanche  &  très-abondante ,  mais  elle 
mûrit  un  peu  tard. 

IV.  Le  blond  eft  beaucoup  plus  dé- 

I    licat  au  manger  que  les  précédens  :  il 

j    fait  fa  pomme  également  groffe,  plate 

j    &  remplie ,  mais  il  fond  plus  aifém.ent. 

i    II  monte  de  même  très-promptement. 

'    Sa  feuille  eft  d'un  vert  jaunâtre  ,   un 

peu  pointue   à  l'extrémité,   ayant  la 

|l    côte  blanche  ;  elle  eft  mains  épaift^e  &C 

moins   cloquetée   que  celle   des  deux 

autres.    La  terre   qui  lui  convient  le 

mieux,   eft   celle  qui  tient  le  milieu 

entre  la    légère  &  la   forte  ;  mais  fa 

belle  venue  dépend  aufîi  des  faifons  : 

car,  dans  les  années  tendres,  la  terre 

légère  lui  convient  mieux  ;  &  dans  les 

années  sèches ,  il  réuflit  mieux  en  terre 

fortel  Sa  graine  eft  blanche,  mars  il  en 

rapporte  moins  que  le  vert;  il  en  faut 

garder  par  conféquent   plus  que  des 

autres  efpèces. 
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s —     '  '■=      V.  Le  rouge  porte  ce  nom  avec  juf^ 
De  tlce  ,  fes  feuilles  extérieures  étant  vé- 

LA Laitue,   ritablement  rouges,  mais  fon  cœur  e(l 
d'vm  jaune  &  d'un  tendre  parfaits  :  (on 
défaut  efî:  d'être  fort  fujet  à  fondre  auffi- 
tôt  qu'il  eft  Iié,&  il  y  a  peu  de  terrain 
où  il  réufïilTe  bien  ;  la  terre  forte  eft 
celle  qui  lui  convient  le  mieux,  fur- 
tout  dans  Iqs  années  sèches.  On  doit 
éviter  le  plus  qu'on  peut  de  le  mouiller 
après  qu'il  eft  lié  ;  mais  lorfqu'on  y  eft 
aÎDfolument  obligé,  il  faut  verfer  l'eau 
par  la  gueule  des  arrofoirs  à  fleur  de 
terre,  de  manière  que  la  plante  n'en 
foit  point  mouillée ,  &  il  faut  la  couper 
dès  que  fon  cœur  eft  blanc  :  cela  dit 
affez  qu'il  n'en  faut  élever  que  très- 
peu  à-la-fois.  Il  a  l'avantage  qu'étant 
femé  fort  clair  aux  mois  de  juillet  6c 
d'août ,  le  long  des  murs  expofés  au 
levant  &  au  midi,  &  éclairci  enfuite 
en  diftance  convenable ,  il  fe  conferve 
jusqu'aux  grandes  gelées  ,  &:  blanchit 
fans  qu'il  foitbefoin  de  le  lier.  Sa  graine 
eft  noire  ,  6c  il  en  rapporte  beaucoup. 
VI.  Le  panaché ,  que  d'autres  nom- 
ment le  Jiagellé  ,   ou  laitue  de  SiUfie  y 
ainfi  nommé  parce  que  fes  feuilles  font 
fouettées  de  veines  rouges  femblables 
à  certaines  tulippes  jaunes ,  a  parmi  les 
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ConnoiiTeurs  la  préférence  fur  tous  les  '■"  -^ 

autres  ,  par  la  raifon  qu'il  flatte  tout  De 
à-la-fois  les  yeux  &c  le  goût  :  il  eft  ^^  Laitue. 
doux  8c  tendre,  &  réunit  les  bonnes 
qualités  qu'on  peut  fouhaiter.  Il  y  en 
a  de  deux  efpèces,  Tune  eft  beaucoup 
plus  fujette  à  fondre  que  l'autre  :  cette 
dernière  qui  vient  d'Angleterre,  a  (qs 
feuilles  extérieures  moins  panachées 
que  l'autre  ;  mais  celles  du  cœur  le 
font  davantage,  &:  il  fe  coéfre  pref- 
que  tout  feul  comme  le  chicon  vert. 
Dans  quelques  terrains  ,  ils  font  fujets 
l'un  &;  Tautre  à  fondre  en  même  temps 
qu'ils  blanchiiTent.  Le  printemps  eft  fa 
faifon  ,  car  dans  l'été  il  fond  &:  il 
monte  ,  &  dans  l'automne  il  pourrit. 
La  graine  de  la  première  efpèce  eft 
noire,  &:  celle  de  la  féconde  eft  blan- 
che :  l'une  &:  l'autre  en  rendent  mé- 
diocrement. Le  panaché  mûrit  entre 
les  premières  &  les  dernières  laitues, 
VIL  L'alfange  eft  une  efpèce  par- 
ticulière ,  qui  ne  tient  des  autres  que 
le  gros  de  la  forme  ;  (qs  feuilles  font 
pointues ,  formées  en  langue  de  fer- 
pent,  fines  &:  lifles  ;  la  couleur  eft  d'un 
vert  pâle  ,  teintes  de  quelques  om^bres 
rouges  fur  fon  fommet.  Elle  eft  fort 
tendre  &c  fort  délicate  :  mais  elle  a  le 
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•L- —  ■ j=^  double  défaut  de  pourrir  &  de  inon-' 

De         ter    aifëment  ;  cependant  elle   réufïit 

LA  Laitue.  £qj.^  hïen  dans  quelques  terrains  ,  &:  il 
convient  de  réprouver  avant  que  de  la 
rejeter  :  fa  graine  eft  blanche  ,  abon- 
dante ,  &c  mûrit  d'affez  bonne  heure. 

Toutes  ces  efpèces  du  plus  au  moins,, 
ont  befoin  d'être  liées  pour  blanchir. 
On  met  d*abord  dans  le  bas  ,  fuivant 
leur  force,  un  ou  deux  liens  de  paille 
ou  de  jonc,  médiocrement  ferrés,  &: 
quelques  jours  après  dans  le  haut  un 
troifième,  qu'on  ferre  davantage  :  il 
faut  prendre  un  beau  jour  pour  les 
lier,  &:  attendre  qu'il  nY  ait  plus  îîi 
rofée  ni  humidité,  en  obfervant  aufîî 
de  n'en  lier  qu'à  proportion  de  fon 
befoin,  car  ils  pourriffent  bientôt  après 
qu'ils  font  blancs ,  ou  ils  montent  en 
graine  ;  de  huit  en  huit  jours  il  faut 
lier  ce  qu'on  peut  confommer. 

On  ne  voit  point  paroître  dans  les 
jnarchés  publics  les  deux  efpèces  de 
chicons  rouge  &:  panaché  dont  je  viens 
de  parler ,  non  plus  que  l'alfange  : 
leurs  difpçfîtions  naturelles  à  fondre  , 
comme  je  l'ai  fait  voir  ,  eft  une  des 
raifons  qui  empêchent  nos  maraîchers 
d'en  cultiver;  à  quoi  il  faut  ajouter  la 
difficulté  qu'ils  auroient  de  ïe  débiter 
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aux  fruitières,  qui  ciaindroient  de  s'en  ■  -— » 

charger,  parce  qu'ils  ne  peuvent  fouf-  De 
frir,  comme  les  autres  ,  d'être  fermes  la  Laitue. 
plufieurs  jours  de  fuite  dans  des  caves 
en  attendant  l'acheteur.  Le  public  y 
perd,  car  ils  font  incomparablement 
meilleurs  ;  6c  tous  ceux  qui  ont  des 
jardins  doivent  s'attacher  à  en  élever 
pour  eux-mêmes  par  préférence  à  tout 
autre ,  (i  le  terrain  leur  convient.  On 
n'en  retirera  pas  un  grand  profit,  mais 
on  fera  dédommagé  par  le  goût. 

Je  dois  obferver  à  Tégard  de  tous 
les  chicons,  que  lorsqu'ils  montent  en 
graine,  on  fait  encore  un  ufage  utile 
de  la  tige  qu'on  appelle  coton  ;  on  la 
mange  cuite  à  la  fauce  blanche ,  &  c'eft 
un  afTez  bon  manger  ;  on  la  confit  aufli 
au  vinaigre,  &:  elle  fert  dans  les  fa- 
lades  d'hiver. 

Il  me  refte  à  dire  à  préfent  ce  qu'on 
doit  pratiquer  pour  avoir  de  bonne 
heure,  en  pleine  terre  ,  de  toutes  les^ 
différentes  efpèces  de  laitues  &  de 
chicons  dont  je  viens  de  parler.  On 
en  jduit  tard  quand  on  attend  à  en 
faire  les  femences  au  printemps  ,  com- 
me c'efl  l'ufage  des  provinces,  &  de  la 
plupart  des  jardiniers  bourgeois  de  nos 
environs.  La  pratique  de  nos  maraî» 
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■  —  chers  eft  de  faire  leurs  femences  fouJ 

De         cloche  dès  le  mois  de  feptembre  ou 

j-A  Laitue.  d'o6lobre  ,  fur  des  ados  de  terreau  ex- 
pofés  au  midi.  Trois  femaines  après 
ils  les  repiquent  fur  d'autres  ados  ^ 
comme  je  l'ai  expliqué  pour  les  crê- 
pes 5  &c  donnent  tous  les  jours  un  peu 
—  d'air  aux  cloches  ,  autant  que  le  temps 
le  permet.  Ils  les  laiffent  fe  fortifier 
en  cet  état  jufqu'au  mois  de  février  ^ 
avec  l'attention  de  couvrir  exa6lement 
leurs  cloches  de  litière  pendant  les 
gelées,  &:  de  les  découvrir  dans  le 
gros  du  jour  :  elles  fe  trouvent  alors 
afTez  fortes  pour  être  replantées  en 
place ,  fi  la  faifon  convient.  On  choifit 
pour  cela  une  bonne  expofîtion  ;  mais 
il  faut  auparavant  avoir  accoutumé  la- 
plante  au  plein  air,  en  la  fevrant  peu 
à  peu  des  cloches ,  fuivant  que  le  temps 
le  permet  :  car  elles  fondroient  fi  on 
les  mettoit  en  pleine  terr^  au  fortir  de 
la  cloche.  Quelques  autres  mar  ■'.'îchers 
les  sèment  plus  tard,  &  les  élèvent  fur 
couche;  mais,  outre  qu'on  épargne  les 
fumiers  par  la  méthode  ci-defTus ,  il  efl 
confiant  que  le  plant  réfifle  mieux  en 
pleine  terre,  quand  il  a  été  élevé  fans 
tant  d'artifice.  La  couche  dans  la  pre- 
mière faifon  le  rend  trop  délicat  :  il 
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faut  au  furplus  en  ce  dernier  cas  avoir  — 

foin  de  le  fevrer  de  même  des  cloches ,  De 

huit  ou  dix  jours  avant  que  de  le  re-   ^^  Laitue. 
planter.  Dans  les  provinces,  où  Ton  ne 
connoît  guère  le  terreau  non  plus  que 
les  couches ,  on  peut  préparer  des  terres 
légères  mêlées  avec  du  crotin  de  che- 
val ,  ou  du  fumier  de  feuilles  pourries > 
qui  forment  un  véritable  terreau  ,  très- 
bon  à  cet   ufage   comme  à  plufieurs 
autres.  On  en  forme  des  ados,  comme 
je  l'ai  expliqué  ;  &  fi  on  n'a  pas  des 
cloches  foufflées,  on  peut  en  avoir  de 
pièces  d'affemblage ,  telles  que  celles 
dont  j'ai  donné  la  defcription  dan-s  le 
chapitre    des  couches.  Lorfqu'on  re- 
plante ces  laitues  en  février  ou  mars 
en  pleine  terre ,  s'il  fait  du  haie  ou  du 
foleil ,  il  faut  les  arrofer  légèrement  le 
lendemain  en  plein  midi. 

Je  n'ai  rien  à  ajouter  à  la  defcrip- 
tion que  j'ai  faite  des  différentes  lai- 
tues que  j'ai  choifies  &  indiquées 
comme  les  meilleures;  il  eft  queftion 
à  préfent  de  la  culture  qu'elles  de- 
mandent. 

Il  faut  d'abord  choifir  la  terre  la  plus 
douce  &c  la  mieux  fumée  qu'on  ait 
dans  fon  jardin.  Quand  les  planches 
font  dreffées,  Se  terreautées  fi  on  peut , 
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fc==i===^  on  les  trace  pour  en  mettre  cinq  rangs! 
De  dans  chaque  planche  de  cinq  pieds 
J.A  Laitue,  ^q  largeur,  à  fept  à  huit  pouces  de 
diftance  ;  on  les  trace  fort  légère- 
inent  au  cordeau  avec  un  bâton  poin- 
tu, pour  pouvoir  fe  conduire  ample- 
ment en  ligne  droite  :  car  cette  plante 
ne  doit  pas  être  enterrée;  il  faut  que 
fon  cœur  foit  à  fleur  de  la  fuperficie  de 
la  terre ,  qu'on  ne  doit  prefTer  que  mé- 
diocrement contre  fa  racine  avec  le 
plantoir. 

On  les  arrofe  auffitôt  plantées  ;  & 
on  continue  les  arrofemens  ,  fuivant 
que  le  temps  le  demande, en  obfervant 
pendant  les  premiers  jours  de  ne  les 
arrofer  que  le  matin ,  après  que  la  fraî- 
cheur de  la  nuit  a  redrefle  leurs  feuilles 
fanées  de  la  veille  ,  fans  quoi,  l'eau  fe 
mêlant  avec  la  terre  ,  étouffe  leur 
cœur  6c  les  retarde. 

Il  faut  faire  une  diftin(Elion  pour  la 
Batavia  ,  la  groffe  Allemande  &  la 
pomme  de  Berlin  ;  c'eft  de  les  efpacer 
à  la  dîflance  que  j'ai  réglée  dans  leur 
article. 

Après  qu'elles  font  bien  reprifes  , 
on  leur  donne  une  petite  façon  avec 
la  ferfouette ,  &  autant  de  fois  que  la 
terre  a  befoin  d'être  fardée  on  les  fer- 

fouiti 


LA  Laitue» 
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fouit  ;  il  faut  y  être  exaé^  jufqu'à  ce  ■  '  -   . 
qu'elles  foient  au  point  d'être  maii-         De 
gées. 

Lorfqu*il  eft  tombé  beaucoup  de 
pluie  qui  les  fait  rouiller  &  pourrir,  û 
le  beau  temps  furvient  après,  il  faut 
les  laifTer  jeûner  d'eau  plufîeurs  jours 
de  fuite,  pour  que  le  foleil  les  ranime 
&  les  rétabliffe. 

Les  vers  de  hanneton  ,  &c  un  autre 
de  couleur  grife  ,  leur  font  fouvent  la 
guerre  en  coupant  leur  racine  ;  il  faut 
avoir  foin  ,  comme  j'ai  dit  à  l'égard 
des  chicorées ,  de  les  chercher  au  pied 
de  celles  qu'on  voit  fanées. 

Dans  les  terres  humides  ,  les  limas, 
les  colimaçons ,  &  fur- tout  les  loches , 
les  détruifent  égalem.ent  dans  leur 
naiffance,  au  point  qu'il  n'eil:  pas  pof- 
fible  quelquefois  d'en  conferver  une 
pendant  l'hiver,  ni  d'en  replanter  au 
printemps  avant  la  fin  d'avril.  Ce  der- 
nier infefte  en  dévore  autant  qu'on  en 
en  peut  planter  :  il  faut  alors  le  cher- 
cher avec  beaucoup  de  patience  au 
pied  de  chaque  laitue  qu'on  apperçoit 
rongée ,  quand  le  mal  efl  perceptible  ; 
car  il  en  eft  de  fî  petits,  que  la  vue 
ne  les  diftingue  qu'avec  beaucoup  de 
peine.  Mais ,  comme  cette  opération 
Tome  IL  C 
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■         .      -=:  coûte  plus  qu'elle   ne  vaut ,  le  plus 

I^E  court,  quand  on  eft  réduit  là,  eft  de 

LA  Laitue,  g'^j^  ^gj^i^-  pendant  ces  deux  laifons  à 

en  élever  lur  couche,  &  à  attendre  le 

commencement  des  chaleurs  pour  en 

replanter  en  pleine  terre. 

Il  faut  avoir  attention  d'arracher, 
comme  inutiles,  celles  qui  commen- 
cent à  monter;  les  autres  en  ont  plus 
d'air  &  profitent  mieux. 

La  laitue  qui  vient  fans  être  replan- 
tée ,  eft  ordinairement  plus  belle  que 
celle  qu'on  replante  ,  &  réulTit  mieux 
pour  graine.  Comme  il  eft  d'ufage  au 
printemps  de  femer  la  graine  dans  des 
planches  ou  fur  des  côtières ,  d'où  on 
la  retire  pour  la  remettre  ailleurs  ,  il 
n'eft  queftion  que  d'en  laiiTer  quelques- 
unes  pour  graine  ,  efpacées  convena- 
blement. 

On  ne  doit  pas  oublier  de  femer  un  , 
peu  de  graine  tous  les  quinze  jours,  ! 
pour  avoir  toujours  du  plant  bon  à  re- 
planter. A  l'égard  de  celle  qu'on  sème 
ou  qu'on  replante  pendant  les  mois  de 
mars  &:  d'avril ,  &  qui  a  befoin  quel- 
quefois d'être  arrofée,  à  caufe  du  haie 
affe?  ordinaire  dans  ces  deux  mois  ,  on 
ne  doit  la  mouiller  que  le  matin  ou  en 
plein  midi  ;  car ,  lorfqu'on  la  mouille 
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fur  le  foir,  &  qu'il  furvient  quelque  ■ 
petite  gelée  le  lendemain  matin  ,  elle  De 

périt;  ou  ,  s'il  ne  gèle  pas,  l'humidité  la  Laitue. 
attire  les  loches  ôi  les  limas  de  toute 
efpèce,  quiladétruifent. 

Il  y  a  beaucoup  de  terrains  où  la 
graine ,  quand  les  grandes  chaleurs 
commencent,  s'échaude  en  terre  &:  ne 
lève  pas  *,  il  faut  avoir  foin  de  la  mouil- 
ler tous  les  jours  pour  la  faire  germer; 
&  lorfque  l'expérience  montre  que  cet 
expédient  ne  fuffit  pas,  comme  cela  eft 
ordinaire  dans  les  terres  sèches  &: 
brûlantes,  il  faut,  auflitôt  qu'on  a  femé 
&  herfé  la  graine ,  couvrir  la  place 
avec  quelque  paillafTon  ,  ou  de  la 
grande  paille  étendue  promptement  , 
6c  mouiller  par-deffus  :  quelques  jours 
après,  quand  la  femence  commence  à 
lever ,  on  ôte  cette  couverture  au  cou- 
cher du  foleil ,  pour  que  l'air  de  la  nuit 
TendurcifTe  un  peu. 

La  graine  de  cette  plante  fe  recueille 
dans  les  mois  d'août  &  de  feptembre, 
fur  les  pieds  qui  ont  paffé  l'hiver , 
comme  fur  ceux  venus  des  premières 
femences  du  printemps. 

Il  faut  avoir  foin  de  marquer  pour 
graine  les  plus  belles  pommes  ,  &  pi- 
quer quelques  baguettes  au  pied  pour 

Cij 
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-  attacher  les  montans  quand  ils   coin- 


De  mencent  à  être  fatigués  des  vents.  Il 

LA  Laitue,  faut  en  même  temps  nettoyer  les 
plantes  de  toutes  les  feuilles  inutiles 
qui  retiennent  la  sève  dans  le  pied  ,  &c 
qui ,  venant  enfuite  à  pourrir  ,  commu- 
niquent quelquefois  leur  pourriture  à 
la  tige ,  fur-tout  dans  les  faifons  plu- 
vieufes  :  les  grofles  laitues  demandent 
particulièrement  cette  attention. 

Au  temps  de  la  fleur,  il  s'engendre 
affez  fouvent  un  petit  ver  blanc  dans 
le  bouton ,  qui  fe  forme  à  la  fuite  de 
quelque  nulle  :  mal  auquel  il  n'y  a 
point  de  remède  ;  il  faut  donc  en  gar- 
der plus  que  moins  à  différentes  expo- 
rtions :  les  unes  périment  quelquefois, 
6c  les  autres  échappent.  Mais  la  meil- 
leure précaution  eft  d'en  avoir  tou- 
jours une  provifion  de  deux  années 
précédentes;  &  ,  ii  on  n'en  a  pas,  on 
peut  avoir  recours  à  une  autre  pré- 
caution, c'efl  d'en  réferver  pour  graine 
de  deux  plantations  ,  c'eft- à -dire  , 
qu'elles  foient  plantées  à  un  mois  d'in- 
tervalle les  unes  des  autres ,  parce  que 
ces  fortes  de  nui! es  n'étant  ruineufes 
qu'au  temps  de  la  fleur,  les  unes  peu- 
vent n'avoir  pas  encore  atteint  ou  avoir 
paâe  ce  moment  critique  ;  ft  les  autres 
Y  font  furprifesi 
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On  connoît  que  la  graine  efl  en  état 


cVétre  cueillie  ,  lorfque  les  boutons  en         De 
plus  grande  partie   font  couronnés  de  ^-^  Laitue. 
leurs  aigrettes,  &  que  la  plante  fane 
&  jaunit;  c'eft  alors  qu'il  faut   cou- 
per ou  arracher  le  pied ,  qu'on  expofe 
debout  au    foleil    pendant    quelques 
jours,  &;  le  plus  qu'on  peut  hors  du 
voifinage  des  oifeaux  &  des  mulots  : 
on  la  bat  enfuite,  on  la  vanne  ,  &  on 
la   ferme  sèchement  en   l'étiquetant* 
La  méthode  d'Allemagne  ell:  pourtant 
meilleure   que    la  nôtre  à  cet  égard. 
Après  que  les  pieds  ont  demeuré  deux 
jours  expofés  au  foleil ,  on  les  prend 
chacun  féparément  ,    &    on    les  bat 
légèrement  fur  le  côté  d'un  tonneau 
défoncé  ,  au    fond  duquel    la  graine 
tombe  à  mefure  :  ce  n'eft  que  la  meil- 
leure qui  fe  détache-,  l'autre  qui  n'eft 
ni  sèche ,  ni  mûre ,  refle  dans  fa  gouffe  : 
on  l'expofe  de  nouveau  au  foleil  pour 
s'aoûter.  Mais  cette  féconde  qualité  de 
graine  ne  vaut  pas  à  beaucoup  près  la 
première  ;  aufïi  on  ne  l'emploie  que 
pour  faire  de    la  laitue  à  couper  :  la 
première  fait  le  plant  beaucoup  plus 
fort  &  plus  franc.  C'eft  une  fort  banne 
pratique  à  fuivre. 

Cette  graine  fe  conferve  bonne  pen- 

C  iij 
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dant  trois  ans  ;  à  la  quatrième  il  en 
De  lève  encore  une  partie,  quand  elle  a 

LA  Laitue,  été  bien  aoûtée  ;  mais  le  plus  sûr  eft 
de  n'y  pas  compter.  Elle  eft  un  peu 
iujette  à  monter  lorfqu'on  la  sème  la 
même  année  qu'on  la  recueille  ;  il  eft 
mieux  de  ne  la  femer  qu'à  la  féconde. 
Lorfqu'on  eft  préfixé  de  la  faire  le- 
ver ,  il  faut  la  mettre  dans  un    petit 
fac  de  toile,  &  la  faire  tremper  dans 
l'eau  pendant  vingt-quatre  heures  :  on 
l'attache  enfuite  au  coin  de  fa  chemi- 
née ,  ou  bien  on  la  met  dans  un  tas 
de  fumier  médiocrement  chaud  ,  pour 
qu'elle   s'échauffe   pendant    deux   ou 
trois    jours  ,   jufqu'à    ce   qu'on   voie 
qu'elle  eft  germée;  &  on  la  sème  en- 
fuite  ,  foit  fur  couche ,  foit  fur  terre  : 
cela  néanmoins  n'eft  guère  bon  à  pra- 
tiquer que  pour  celle  que  l'on  veut 
femer  fur  terre;  car  fans  cela,  fur  cou- 
che, elle  lève  toujours  aftez  prompte-^ 
xnent.  Il  eft  à  obferver  d'ailleurs  que 
les  germes  périftent  en  bonne  partie  à 
être  maniés  àc  femés. 
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CHAPITREXLV. 

Defcrlpùon   de  la  LAVANDE;  fcs 

différentes  cfphes  ,  fcs  propriétés  ,  fa 
culture  y  &c, 

V>  ETTE  plante  efl:  aromatique.  Il  y~^  ■-  ^-^ — t 
en  a  de  huit  efpèces;  la  lavande  mâle,      De  la 
la  lavande  femelle  ,  la  lavande  d'An-   Lavande. 
gleterre  ,  la  lavande  à  grandes  feuilles , 
la  lavande  d'Efpagne  ,  la  lavande  des 
Indes  ,  &  deux  efpèces  de  lavandes 
annuelles. 

La  lavande  mâle  ,  qu'on  nomme 
autrement  Vafpic^  fait  une  racine  îi« 
gneufe ,  garnie  de  plufieurs  fibres ,  &: 
pouffe  des  jets  ligneux  de  la  hauteur 
d'un  pied  ou  dix-huit  pouces  jufqu'à 
deux  pieds  ,  garnis  de  plufîeurs  ra- 
meaux noueux.  Ses  feuilles  font  lon- 
gues ,  étroites  ,  épaiiTes  ,  d'un  beau  , 
vert ,  placées  de  deux  en  deux,  &  dif- 
pofées  en  fautoir ,  d'une  odeur  forte 
&  agréable  ,  &  d'une  faveur  amère. 
Ses  rameaux  font  tous  terminés  par  des 
épis,  précédés  d'une  longue  queue  , 
garnis  dans  toute  leur  enceinte  de  pe- 
tits bouquets  de  fleurs  bleues   d'une 

C  iv 
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5 feule  pièce,  dont  la  lèvre  fupèrieuPCf 


De  la  eft  redreiTée  ,  arrondie  ,  découpée  en 
JLava>jde,  (^eux  parties ,  &  l'inférieure  partagée 
en  trois  :  elles  font  portées  fur  un  ca- 
lice oblong  &  étroit,  d'où  il  fort  un 
piflil  attaché  en  manière  de  clou  , 
placé  entre  quatre  embryons,  qui  fe 
changent  en  autant  de  graines  renfer- 
mées dans  une  petite  capfule  de  forme 
oblongue,  noirâtre  &:  luifante. 

La  lavande  femelle  eft  femblable  à 
la  précédente  pour  la  racine  ,  la  tige  , 
&  la  difpofition  des  épis  ;  mais  fa  feuille 
eft  plus  petite ,  plus  étroite  &  plus 
blanche  ,  &  fa  touffe  beaucoup  plus 
élevée  ;  l'odeur  en  eft  moins  forte  auiB  : 
la  fleur  eft  de  même  forme  ôc  couleur, 
mais  plus  grande:  la  graine  eft  ronde  , 
petite  &  brune. 

La  lavande  d'Angleterre  eft  con- 
formée comme  les  précédentes,  mais 
elle  ne  vient  pas  ii  touffue  :  fes  feuilles 
font  auflî  plus  maigres  &  plus  blan- 
châtres ;  la  fleur  en  efl  blanche ,  &  fon 
odeur  plus  douce. 

La  lavande  à  grandes  feuilles  s'é- 
lève en  arbufte  ,  &:  jette  beaucoup  de 
rameaux  :  fa  feuille  eft  lifl^e ,  longue 
&  pointue  ,  médiocrement  large,  d'un 
beau  vertj  ne  fleuriffant  que  peu  ou 
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point  du  tout,  d'une  odeur  à  peu  près  .  — 

femblable  aux  précédentes.  De  la 

La  lavande  d'Efpagne  ,  autrement  LAVA^rDI3^. 
nommée  par  les  botanifles  Stœchas  y 
•a  la  feuille  extrêmement  fine  &:  dé- 
coupée ,  d'un  vert  naififant ,  formant 
im  petit  atbufte  qui  s'élève  à  douze  ou 
quinze  pouces  :  fes  fleurs  font  bleues, 
difpofées  en  épis  comme  les  précé- 
^  dentée ,  d'une  odeur  plus  douce  6c  un 
peu  différente. 

La  lavande  des  Indes  a  la  feuille 
•oblongue  ,  aifez  grande ,  épaiffe  ,  d'un 
-Tert  foncé  ,  &:  d'une  odeur  affez  fem- 
blable à  celle  des  deux  premières  ef- 
-pèces;  elle  s'élève  en  arbufle,  &:  jette 
beaucoup  de  rameaux  ;  (ts  épis  font 
plus  courts ,  fa  fleur  plus  petite ,  Se  fa 
couleur  plus  pâle. 

La  lavande  annuelle  efl  de  deux: 
efpèces  :  l'une  a  la  feuille  découpée  , 
d'un  vert  de  pré ,  formant  un  petit 
arbufle  de  quinze  à  dix-huit  pouces  de 
hauteur  :  fa  fleur  efl  bleue  ,  difpofée 
•n  épis  comme  les  précédentes  ;  mais 
elle  n'a  pas  à  beaucoup  près  tant  d'o- 
deur :  fa  graine  efl  petite  &  arrondie  , 
un  peu  alongée  ,  de  couleur  brune 
tirant  fur  le  canelle.  La  féconde  eipèce 
s'élève  de  même  en  arbufte  ;  mais  fa 
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^^  r'-    =;  feuille    efl    découpée  plus   régulière— 

De  la       ment  :  elle  fleurit  de  même ,  &  n'a  que 

Lavande,    médiocrement  d'odeur;   fa  graine  eft 

extrêmement  menue ,  plus  longue  que 

ronde ,   &  fa  couleur  brune  un  peu 

rougeâtre. 

Les  trois  premières  efpèces  s'em- 
ploient indifféremment ,  &  ont  à  peu 
près  les  mêmes  vertus  ;  cependant  on 
ne  fe  fert  guère  dans  ce  climat  que  de 
la  féconde  ;  les  autres  font  plus  cu- 
rieufes  qu'utiles. 

Cette  plante  n'entre  aucunement 
dans  les  alimens  ;  mais  elle  fert  à  tant 
d'autres  ufages  ,  qu'elle  devroit  être 
dans  tous  les  jardins  ;  elle  cro'ît  natu- 
rellement dans  la  Provence  ÔC  une 
partie  du  Languedoc,  &:  en  fi  grande 
abondance,  qu'on  en  thauffe  le  four, 
comme  on  fait  avec  le  romarin  &  la 
fauge.  On  lui  trouve  plus  de  vertus 
dans  fon  climat  naturel  qu'elle  n'en  a 
ici,  mais  elle  en  a  affez  par-tout  pour 
fe  rendre  recommandable. 

On  emploie  indifféremment  la 
feuille  &:  la  fleur  de  la  lavande  ,  quoi- 
qu'on convienne  qu'il  y  a  plus  de 
vertus  dans  la  fleur  unie  avec  l'épi  , 
que  dans  la  feuille  feule.  On  prétend 
même  que  l'eau  de  lavande,  qui  n'efl 
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autre  chofe  que  la  fleur   féparée  de  -        ^   „ 
l'épi,  6>c  diftillée avec  de  Teau-de-vie^      De  la 
ou  fimplement  infufée  dans  une  bou-    La v and: 
teille  d'eau  expoiee  au  foleil,  produit 
des  effets  encore  plus  fenfibles  :  elle  e(l 
fouveraine  dans  les  bleiTures  ,  dans  les 
foulures,  &  dans  toutes  fortes  de  dou- 
leurs ;  on  en  frotte  à  plufieurs  reprifes 
la  partie  malade ,  on  y  lailTe  enfuite  un 
linge  ou  un  papier  brouillard  qui  en  eft 
imbibé  :  on   la   mêle  dans  toutes  les 
décollions    céphaliques   6c    nervales. 
Mais  ce  n'eft  pas  toujours  dans  les  acci- 
dens  &  les  rencontres  fâcheufes  qu'oa 
a  recours  à  l'eau  de  lavande ,  elle  efl 
employée  encore  pour  réveiller  &  ra- 
nimer les  fens  :  on  s^en  frotte  la  tête 
après  qu'elle  eft  rafée ,  &  elle  empêche 
les  fraîcheurs  de  pénétrer  par  les  pores  : 
elle  fert  dans  les  bains  de  propreté  de 
l'un  &:  de  l'autre  fexe  ;  &:  elle  eil  auffi 
agréable   aux  fens  qu'utile  au  corps  ^ 
dont  elle  écarte  les  mauvaifes  exhalai- 
fons  lorfqu'on  y  efl  fujet.  On  tire  de 
toute  la  plante  une  huile  efientielle  ^ 
fort  eilimée  pour  les  maladies  du  cer- 
veau, pour  les  vapeurs  hyftériques,  &C 
pour  répilepfîe  ;  la  dofe  eil  de  huit  ou 
dix  gouttes    prifes  dans   une  liqueur 
convenable.  On  en  arrofe  les  feis  vo- 

C  vj 
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— rîrr=rr-=^latils  luîneux  ,  dont  les  perfonnes  fu- 
De  la      jettes  aux  vapeurs  font  un  ufage  fi  fa- 
Lavande.  milier.  Quatre  ou  cinq  gouttes  -de  Id 
même  huile,  priles  à  jeun,  diiïipent  la 
migraine,  &  fortifient  l'eftomac.  Mêlée 
avec   celle  de  millepertuis  &c  de  ca- 
momille, elle  fait  un  excellent  Uni- 
ment pour  les  rhumatifmes ,  la  para- 
lyfie  ,  ôc  autres  mouvemens  convul- 
fifs.  On  fait  encore  par  infufion  dans 
l'huile  d'olive ,  une  huile  de  lavande  , 
qu'on  appelle  huile  d'afpic^  également 
propre  aux  arts  &  à  la  médecine  :  elle 
entre  dans  la  compofition  de  ces  beaux 
vernis  qu'on    emploie  fur  toutes  les 
peintures  précieufes  :  elle  fait  mourir 
les  vers ,  les  punaifes ,  &:  autres  ver- 
mines   qui    s'attachent   au  corps  hu- 
main :  on  en  frotte  un  papier  brouil- 
lard qu'on  applique  fur  la  tètt  des  en- 
fans.  Les  épis  chargés  de  leurs  fleurs,  6>£ 
féchés proprement ,  font  excellens,pris 
en  infufion  comme  le  thé,  pour  le  ver- 
tige, le  tremblement  des  mains,  les 
mouvemens  convulfifs,  les  affe(5lions 
foporeufes  ,  la  paralyfie  ,  Tafthme  ,  le 
bégayement ,  &  les   autres  maladies 
des  nerfs.  De  fes  épis  coupés  fraîche- 
ment^ on  fait  des  paquets  dont  on  fe 
fert  pour  écarter  la  mauvaife  odeur  ; 
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on  en  met  dans  les  endroits  où  règne  — i 

un  air  infe6^  ;  on  en  met  aufïi  parmi  De  la 
le  linge  pour  lui  donner  une  bonne  Lavande. 
odeur.  On  fe  f'ert  de  la  fleur  en  parti- 
culier, qu'on  détache  des  épis  ,  pour 
faire  des  fachets  de  lenteur;  &  pour 
cela  ,  après  qu'on  a  tiré  la  quantité  de 
fleurs  dont  on  a  befoin,  on  y  mêle  une 
poignée  de  clous  de  gérofle  &  autant 
de  poivre  fin  ,  plus  ou  moins  ,  fuivant 
qu'on  veut  laifl'er  dominer  dans  fon 
fachet  l'odeur  de  la  lavande  ou  des 
épices  :  le  tout  fe  met  dans  des  facs  de 
papier,  dont  on  ferme  l'ouverture  avec 
de  la  colle  ,  pour  enfermer  cette  com- 
pofltion  de  manière  qu'il  n'y  puifle 
point  entrer  d'air ,  &C  que  l'odeur  ne 
puifl'e  pas  s'évaporer  au-delà  de  ce 
qu'elle  doit  fe  répandre  :  on  recouvre 
enfuite  ces  facs  d\me  étoffe  de  foie  qui 
les  enveloppe  jufle.  Ce  mélange  d'o- 
deur eu  fort  fupérieur,  parles  épreuves 
qu'on  en  a  faites ,  à  tous  les  pots  de 
fenteur,  qui  font  communs  dans  beau- 
coup de  maifons. 

Je  ne  veux  pas  omettre  une  obferva- 
vation importante  qu'ont  faite  plufieurs 
auteurs  fur  l'ufage  de  l'eau  ou  huile  de 
lavande  ;  c'efl  qu'autant  elle  efl:  fouve- 
raine  lorfque  la  foibleile  des  parties 
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=  vient  d'une  intempérie  froide  ou  d'ha- 


De  LA       meurs  froides,  autant  elle  eft  perni- 
Lavande.    cieufe  lorfqu'il  y  a  caufe  de  chaleur  y 
parce  qu'alors  elle  augmente  le  mai  en 
portant  à  la  tête» 

Les  fix  premières  efpèces  de  lavandes 
qui  font  vivaces,  peuvent  fe  multiplier 
de  graine,  de  boutures,  ou  de  pieds 
enracinés  :  la  première  façon  n'eft 
guère  en  ufage;  il  eil  plus  facile  de  la 
replanter  toute  formée  ,  particulière- 
ment la  féconde  efpèce,  qui  eft  com- 
jnune  dans  tous  les  jardins.  Je  parlerai 
féparément  des  autres  qui  demandent 
des  foins  particuliers  :  à  Tégard  de 
celle-ci  ,  j^entends  la  femelle ,  on  fé- 
pare  les  vieux  pieds  en  plufieurs  par- 
ties,  qui  fourniffent  plus  tôt  ,  &  qui 
form.ent  tout  d'un  coup  leur  bordure. 
On  la  replante  pour  Fordinaire  autour 
des  quarrés  de  potager  3  en  fouillant 
une  petite  tianchée  difpofée  comme  je 
l'expliquerai  dans  l'article  de  la  fauge: 
celafe  fait  également  au  printemps  ou 
dans  l'automne  ;  elle  reprend  aifément 
fans  aucun  foin  particulier,  &  toute 
terre  lui  efl  à  peu  près  égale;  elle  ré- 
iifte  à  tous  les  temps,  &  fe  foutient 
dans  la  même  place  pendant  deux  ou 
trois  ans  ;  mais  après  il  faut  la  renoa- 
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vêler,    fans  quoi  elle  feroit  un  trop.^__. 


grand  écart.   On  coupe  Tes  épis,  lorf-      Delà 
qu'ils  font  en  pleine  fleur,  pour  l'ufage   Lavande. 
auquel  on  les  deftine  ;  on  les  laifFe  fé- 
cher,  Il  on  veut  en  avoir  de  la  graine, 
ôc  on  la  recueille  au  mois  d'août  ou  de 
fepteinbre. 

La  première  efpèce,  je  veux  dire  la 
lavande  mâle ,  eft  fort  peu  cultivée  dans 
ce  climat,  quoiqu'elle  ne  foit  pas  plus 
délicate  que  la  femelle  ;  la  raifon,  au- 
tant que  j'en  puis  juger,  eft  qu'elle 
fournit  moins  que  l'autre, 

La  lavande  d'Angleterre  ne  l'efl  pas 
davantage ,  parce  qu'elle  fournit  peu 
aufîî ,  &  qu'étant  fort  délicate ,  elle  eft 
fujette  en  pleine  terre  à  périr  pendant 
l'hiver  :  ceux  qui  veulent  la  conferver 
sûrement,  doivent  la  mettre  en  pot^. 
6c  l'enfermer  dans  la  ferre. 

La  lavande  à  grande  feuille  eu  peu 
connue  ;  elle  auroit  cependant ,  fui- 
vant  toute  apparence,  les  mêmes  ver- 
tus ,  ayant  les  mêmes  odeur  &  faveur;.  - 
mais,  comme  elle  demande  nécelTai- 
rement  à  être  enfermée  dans  la  ferre  ^ 
cette  difficulté ,  fans  doute ,  empêchera 
toujours  qu'on  ne  la  cultive  commu- 
nément. 

La  lavande  d'Efpagne  fe  trouve  dans, 
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la  même  claffe ,  &c  ne  fert  guère  qu'a 
De  la      fatisfaire  la  curiofité. 
Lavande,         La  lavande  des  Indes  fournit  peu  , 
mais  réiifte  mieux  en  pleine  terre;  ce- 
pendant elle  n*e{l  pas  plus  cultivée. 

Les  deux  efpèces  annuelles  Ibnt  fans 
utilité,  ayant  beaucoup  moins  de  ver- 
tus que  les  autres.  On  les  sème  fur  cou- 
che au  mois  de  mars  ;  on  les  replante 
enfuite  :  la  graine  mûrit  au  mois  de 
féptembre.  Il  faut  les  arrofer  au  befoin, 
de  même  que  les  autres  efpèces ,  qu'on 
emporte  pour  les  conferver  dans  la 
ferre. 

J'obferveraî ,  à  l'égard  des  premières 
efpèces  qu'on  peut  planter  de  boutu- 
res-, qu'il  qÛ  beaucoup  plus  sûr  de  les 
mettre  d'abord  fur  couche  chaude  qu'en 
pleine  terre.  Quand  elles  font  une  fois 
reprifes ,  on  les  tranfplante  où  l'on 
veut. 

«I 
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CHAPITRE     XL  VI. 

hfcrîptlon  du  Laurier  ;  fes  dlffi-' 
rentes  efpeces y  fes  propriétés ,  fa  cul" 
turCy  &c, 

X  L  y  a  trois  efpèces  principales  de  — :^-:: — = 
laurier  ;  je  ne  parlerai  pas  des  autres         Dtr 
qui  n'ont  aucune  utilité  dans  la  cuifme,    Lauri£R. 
&  dont  le  mérite  n'eft  que   dans  la 
fleur,  à  qui  l'on  attribue  quelques  ver- 
tus uniquement  médicinales ,  tels  que 
les  deux  efpèccs  de  laurier  Alexandrin, 
&  les  deux  efpèces  de  lauréole  :  les 
trois  efpèces   auxquelles  je   m'arrête 
font ,  le  laurier  franc,  le  laurier  royal , 
&  le  laurier  cerife. 

Le  laurier  franc  ,  dans  les  pays 
chauds ,  tels  que  l'Efpagne ,  la  Sicile 
&:  le  royaume  de  Naples ,  efl  plutôt 
un  arbre  qu'un  arbriffeau  :  j'en  ai  vu 
d'aufïi  gros  qu'un  chêne  moyen  ;  mais 
dans  notre  climat  qui  lui  eft  moins  fa- 
vorable ,  il  ne  devient  pas,  à  beaucoup 
près ,  fi  fort ,  quoiqu'il  s'en  trouve  allez 
communément  qui  s'élèvent  à  dix  ou 
douze  pieds  ,  6c  quelquefois  plus.  Ses 
racines  fontgroffes,  inégales,  &  gar^ 
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■  ,., _^^ nies  de  beaucoup  de  fibres;  la  tige  eft 
Dv  unie  ,  fans  nœud  ;  Ton  écorce  mince  , 
Laurier,  g^  fa  couleur  grisâtre  ou  brune  ;  fbn 
bois  eft  poreux  &c  fragile  :  il  pouffe  une 
quantité  de  rameaux  qui  lui  forment 
uriQ  belle  tête  ,  lorfqu'on  a  foin  d'éla- 
guer le  bas.  Ses  feuilles  font  oblon- 
gués,  pointues,  dures  &  toujours  ver- 
tes ,  nerveufes,  lifTes ,  odorantes,  d'un 
goût  acre,  aromatique  &  un  peu  amer^ 
attachées  par  des  queues  courtes.  Ses 
fleurs  font  d'une  feule  pièce ,  décou- 
pées en  quatre  ou  cinq  parties ,  de  cou- 
leur blanche  ou  jaunâtre  ;  aux  fleurs 
fuccèdent  des  fruits  ou  baies  groffes 
comme  de  petites  cerifes,  oblongues  , 
vertes  en  naiffant  &  noires  en  mûrif- 
fant  5  fous  la  peau  defquelles  fe  trouve 
une  coque  qui  renferme  une  femence 
oblongue  :  ces  baies  font  odorantes , 
aromatiques ,  huileufes  &  amères. 

Le  laurier  royal  diffère  du  précé- 
dent par  la  couleur  de  fes  feuilles ,  qui 
font  d'un  vert  gai  ,  &  qui  n'ont  ni 
odeur,  ni  goût  aromatique  ;  mais  il  lui 
reffemble  par  fa  fleur  &  par  fon  fruit , 
avec  cette  différence  néanmoins  que 
les  fleurs  du  laurier  royal  naiffent  en 
grappes ,  au  lieu  que  celles  du  laurier 
franc  naifl^^ent  des  aiffelles  des  feuilles. 
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Le  laurier  cerife  n'eft  point  un  arbre ^ r.^ 

régulier ,  ni  un  arbriffeau  ;  il  n'a  point  Du 
de  tige  qui  forme  un  véritable  corps  Laurier. 
d'arbre  ,  &c  il  jette  des  rameaux  trop 
étendus  pour  être  réputé  arbrifTeau  ;  il 
faut  donc  dire  qu'il  tient  le  milieu  entre 
les  deux.  Ses  tiges  font  droites  &:rameu- 
fes  ;  Ton  écorce  eft  brune  &  unie  ;  fon 
bois  eft  blanc  &  fort  caftant  ;  fa  feuille  " 

approche  de  celle  du  citronnier,  mais 
eft  plus  grande,  plus  large  ,  &  légè- 
rement dentelée  fur  les  bords  :  elle  eft 
fort  lift'e  ,  d'un  vert  beau  &:  luifant , 
d'un  goût  aftringent  un  peu  amer.  Sa 
fleur  eft  petite,  difpofée  en  rofe  à  cinq 
pétales  blancs ,  fans  odeur  :  à  la  fleur 
fuccède  un  fruit  charnu ,  prefque  ovale, 
de  la  grofteur  d'une  prunelle  ,  vert  en 
naift^ant ,  &  d'un  rouge  noir  en  mû- 
riftant ,  fous  la  peau  de  laquelle  fe 
trouve  une  coque  mince,  qui  renferme 
une  femence  oblongue  &  amère. 

Cette  efpèce  n'a  d'autre  qualité 
connue  à  la  cuifme,  que  de  donner  au 
lait  bouilli  un  goût  d'amande  :  on  en 
met  une  feuille  ou  deux  dans  les  fou- 
pes ,  &:  dans  certains  petits  fromages 
mous  qu'on  mange  au  deflert. 

Sa  feuille  eft  employée  quelquefois 
en  médecine  ;  elle  eft  aftringente  &C 
fortifie  l'eftom-ac. 
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.  ■—  Cette  plante  conferve  toute  l'année 
Du        fa  verdure ,  qui  pendant  l'hiver  réjouit 

J-AURiER.  les  yeux.  On  en  forme  des  allées  ôi 
des  paliflades  dans  les  pays  chauds ,  de 

,     .  la  même  manière  que  nous  plantons  la 

charmille  ;  on  la  taille  en  ligne  droite , 
&  elle  fait  un  très-bel  effet.  Ici ,  où  le 
climat  eft  différent ,  nous  nous  en  te- 
nons à  en  avoir  quelques  pieds ,  plus 
pour  le  plaifir  que  pour  le  vrai  befoin. 
On  eft  obligé  de  les  placer  au  pied  des 
murs  du  midi,  pour  les  garantir  des 
grandes  gelées  qui  en  font  périr  affez 
fouvent;  mais  le  pied  repouÂTe  ordinai- 
rement au  printemps  fuivant.  Comme 
cette  plante  a  beaucoup  de  vigueur  , 
elle  eft  bientôt  reffufcitée  :  elle  ne  de- 
mande aucun  foin  particulier,  que  d 'être 
labourée  dans  les  faifons  ordinaires, 
ôc  d'être  foutenue  par  quelques  treil- 
lages ou  petites  perches  attachées  au 
mur;  ceux  qui  en  font  bien  curieux 
l'empaillent  pendant  l'hiver ,  mais  on 
peut  fe  difpenfer  de  ce  foin.  Elle  fe 
multiplie  communément  de  fes  reje- 
tons qu'on  détache  des  vieux  pieds,  ou 
de  boutures  qu'on  laiffe  enraciner  fur 
couche ,  avant  que  de  les  remettre  en 
place  :  elle  fe  multiplieroit  également 
de  graine,  mais  elle  ferait  plus  long- 
temps à  fe  former. 
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Les  deux  premières  efpèces  de  lau-  -   '  ^ 

ner  font  celles  qui  font  véritablement  L)i; 
utiles,  &  on  les  emploie  indifférem-  ■'^^uï^ier^ 
ment;  mais  la  première  efl  auffi  com- 
mune en  ce  pays ,  que  la  féconde  Tefl 
peu.  Ses  feuilles  féchëes  entrent  dans 
la  plupart  des  ragoûts  &  des  courts- 
bouillons,  tant  en  gras  qu'en  maigre  : 
on  en  couronne  les  jambons;  &:  elles 
fervent  également,  entrelacées  avec  les 
fruits,  à  égayer  les  defferts  de  l'hiver. 
Ses  propriétés  pour  la  médecine  font 
bien  plus  nombreufes.  Ses  feuilles  font 
aftringentes  ,  réfolutives  &  chaudes  ; 
elles  fortifient  l'eftomac  ,  aident  à  la 
digeftion  &  diffipent  les  vents  :  on  les 
prend  en  infufion  au  nombre  de  cinq  à 
iîx  comme  le  thé ,  ou  en  poudre  ,  à  la 
dofe  de  deux  gros  ,  pour  rétablir  Tef- 
tomac,  empêcher  les  naufées,  &  difli- 
per  les  douleurs  de  colique  venteufe. 
Extérieurement  elles  entrent  dans  les 
fomentations  avec  les  herbes  aromati- 
ques, pour  fortifier  les  parties  engour- 
dies ,  dans  la  paralyfie ,  le  rhumatif- 
me,  &c.  Elles  font  bonnes  de  même 
extérieurement,  pour  ramollir  les  tu- 
meurs caufées  par  les  piquures  de  guê- 
pes ;  prifes  en  gargarifmes,  elles  ap- 
paifent  le  mal  de  dents. 
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— =  Ses  baies  ont  encore  plus  de  vertu 
^^  &  de  chaleur  que  fes  feuilles,  fur-tout 
l-AURi£R.  çqWq^  qu'on  apporte  des  pays  chauds  ; 
on  les  emploie  pour  les  maladies  de 
Teftomac,  du  foie,  de  la  rate  Se  de  la 
vefîîe  ;  elles  digèrent  les  humeurs  crues  ; 
elles  divifent  Scréfolvent  les  fucs  épalf* 
fis  &  vifqueux  ;  elles  réveillent  l'appé- 
tit ,  chailent  le  dégoût ,  lèvent  les  obf- 
truftions  du  foie  6>c  de  la  rate,  excitent 
les  urines  ,  procurent  les  règles ,  6c 
pouffent  dehors  l'arrière-faix.  On  en 
tire  une  huile  excellente  pour  les  ma- 
ladies des  nerfs ,  la  paralyfie ,  les  con- 
vulfions,  la  colique  &c  la  foiblefTe  d'ef- 
tomac  :  cette  huile  fe  tire  par  Texpref- 
fion  ,  par  la  coftion  dans  l'eau  bouil- 
lante,  ou  par  la  diftillation;  &  on  la 
donne  auiïi  bien  intérieurement,  à  pe- 
tite dofe  de  dix  à  douze  gouttes,  qu'ex- 
térieurement en  liniment.  On  peut  tirer 
encore  par  la  fermentation  de  fes  fruits, 
un  efprit  qui  a  les  mêmes  vertus.  Pour 
la  colique  venteufe  en  particulier,  &C 
la  foiblefTe  d'eftomac  ,  on  fait  infufer 
dans  quatre  onces  de  bon  vin  ,  un  gros 
de  ces  baies  &  deux  gros  d'écorce  d'o- 
range  sèche ,  qu'on  boit  avec  un  peu 
de  fucre  ;  j'ai  éprouvé  fur  moi-même 
ce  remède  avec  un  fuccès  parfait.  Ces 
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baies  ont  des  vertus  qui  s'étendent  pref-  —  — 

que  à  tout ,  &  elles  entrent  dans  la         Du 
compoiition   de   beaucoup   d'ongueiis    Laurier, 
6c  d'éleéluaires  ,  dans  l'orviétan,  dans 
la  thériaque  &  dans  la  confe6lion. 

Le  laurier  croit  naturellement  dans 
tous  les  pays  chauds ,  &  particulière- 
ment fur  les  côtes  maritimes  expofées 
au  foleil  ;  il  s'élève  droit  en  pain  de 
fucre  à  la  hauteur  de  trente  &:  quarante 
pieds ,  &c  forme  une  tête  bien  fournie 
&:  toujours  verte,  qui  donne  un  agréa- 
ble ombrage  ;  il  ne  vient  pas  ici ,  à 
beaucoup  près,  de  la  même  force.  On 
le  multiplie  de  graine  ou  de  marcot- 
tes. Au  premier  cas  ,  on  sème  cette 
graine  en  mars  dans  des  caifles  ou  ba- 
quets remplis  de  terre  douce  ,  mêlée 
avec  du  terreau ,  à  la  diftance  de  trois 
pouces  d'un  grain  à  Faurre  ,  &:  enfon- 
cés d'un  doigt ,  qu'on  recouvre  d'un 
peu  de  terreau  ou  de  crottin  haché  ; 
préalablement  il  efl  bon  d'avoir  mis 
tremper  cette  graine  dans  de  l'eau  de 
fumier  pendant  quelques  jours  ,  elle 
lève  plus  tôt  &  plus  sûrement.  On  place 
ces  caifles  en  plein  foleil  au  pied  d'un 
mur  ,  &  on  les  arrofe  fouvent  :  quel- 
quefois le  plant  efl:  allez  fort  pour  être 
replanté  en  place  l'année  fuivante,  foit 
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-  dans  des  caifTes ,  foit  en  pleine  terre  j 
Du  mais  le  plus  sûr  eft  d'attendre  à  la  fe- 
Laurier.  conde  année.  Au  fécond  cas ,  on  cou- 
che fur  la  fin  de  mars  des  branches  des 
vieux  pieds  dans  des  mannequins  oiï 
on  les  retient  avec  des  crochets  :  elles 
prennent  racine  tout  de  fuite ,  6c  on 
peut  les  fevrer  au  mois  de  feptembre 
fuivant  ;  c'eft  la  meilleure  façon  pour 
avoir  des  pieds  plus  tôt  formes  ;  mais 
cette  plante  pouffe  affez  ordinairement 
beaucoup  de  rejetons  du  pi^d ,  qu'on 
fépare  &  qu'on  replante  pour  en  for- 
mer d'autres ,  avec  la  feule  attention 
de  les  arrofer  fouvent  la  première  an- 
née. A  l'égard  des  vieux  pieds  ,  ils  ne 
demandent  d'autre  culture  que  d'être 
labourés  dans  les  faifons ,  &  rappro- 
chés de  temps  en  temps  lorfqu'ils  s'é- 
cartent trop  :  les  branches  qu'on  ôte 
&  qu'on  lailfe  fécher ,  fervent  aux  dif- 
férens  ufages  auxquels  cette  plante  eft 
propre. 


CUAPU 


t 
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CHAPITRE    XLVII. 


Dcfcriptïon    de    L* EPICERIE;  fes 

différentes   efpeccs ,  fes  propriétés  , 
fa  culture  y  &c. 


V>  ETT£  plante,  quoique  peu  connue ="■  ■■"    -  -r. 
des  jardiniers ,  eft  utile  à  la  nourriture         De 
&  à  la  fanté  ;  elle  eft  annuelle.  l'Epicerie. 

Il  y  en  a  cinq  efpèces  ,  mais  je  n'en 
décrirai  qu'une  ,  les  autres  n'ayant 
point  de  propriétés. 

Les  Botanifles  la  nomment  nigella 
femine  aromatico  ,  pour  la  diftinguer 
des  autres  nielles ,  nom  qui  lui  eft  vé- 
ritablement propre  ;  mais  celui  que  je 
lui  donne,  eft  celui  qu'elle  porte  en 
Italie. 

La  plante  a  une  grande  reft'emblance 
avec  celle  qui  porte  l'anémone  j  Ton 
feuillage  eft  découpé  de  la  même  fa- 
çon ,  mais  plus  délié,  plus  fin,  &  d'un 
vert  plus  clair  ;  fa  racine  eft  jaunâtre , 
garnie  de  beaucoup  de  fibres  ;  fa  tige 
eft  grêle ,  cannelée  &:  branchue  ;  i^^ 
rameaux  font  tous  terminés  par  une 
fleur  blanche ,  un  peu  bleuâtre ,  fans 
nulle  odeur ,  difpoîee  en  étoile  à  cinq 

Tonu  IL  D 
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=  pétales  ,   accompagnée  au  milieu  de 


,„  V^  plufieurs  étamines,  entourée  par  une 
couronne  de  petits  corps  oblongs  ;  aux 
fleurs  fuccèdent  de  petits  fruits  aflez 
gros,  terminés  par  cinq  à  fix  cornes  , 
6c  divifés  en  plufieurs  loges  qui  ren- 
ferment des  femences  anguleufes ,  de 
couleur  de  noifette  ,  d'une  odeur  aro- 
/  rnatique ,  &:  d'un  goût  très-piquant. 
On  emploie  quelquefois  cette  graine 
dans  les  alimens  en  place  des  quatre 
epices  ;  il  eu  vrai  qu'elle  a  tout  à-la- 
fois  le  goût  de  la  mufcade,  du  girofle, 
de  la  canelle  &  du  poivre  :  cependant 
il  n'eft  pas  commun  en  France  de  s'ea 
fervir  ;  mais  en  différens  endroits  d'I- 
talie ,  on  en  fait  ufage. 

Cette  femence  efl:  utile  en  méde- 
cine ,  parce  qu'elle  efl  inciflve ,  apé- 
ritive ,  vulnéraire  &c  réfolutive  ;  étant 
mâchée ,  elle  excite  la  falivation  ,  ôc 
prife  en  décoftion,  ou  mêlée  dans  les 
alimens  ,  elle  augmente  le  lait  des  \ 
nourrices;  elle  provoque  les  mois  aux  i 
femmes ,  réfifle  au  venin ,  &  combat 
la  fièvre  quarte  ;  elle  efl:  bonne  encore 
pour  tuer  les  vers  &:  chafl'er  les  vents. 
On  la  prépare  fuivant  le  genre  de  la 
jnaladie. 

On  sème  cette^plante  fur  couche  au 
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mois  de  mars ,  &:  le  plant  eft  bon  à  re-  -s: 


piquer  en  mai  :  elle  eu.  fort  délicate  ,  ^  I^ 
&  demande  une  terre  meuble  &:  ter-  ^  £PiCERi£. 
reautée.  On  efpace  les  pieds  à  fix  ou 
huit  pouces ,  ne  portant  pas  plus  d'écart 
ni  de  hauteur  qu'une  aîiémone  ordi- 
naire. Le  climat  le  plus  chaud  lui  eft 
le  plus  favorable;  &  c^eù.  par  cette  rai- 
ibn  qu'elle  vient  beaucoup  plus  forte 
en  Italie ,  &  que  fa  femence  y  eft  plus 
fpiritueufe  qu'elle  n'eft  ici  :  il  faut  la 
placer  à  une  bonne  expofition,  &:  l'ar- 
rofer  fouvent  dans  les  féchereftes.  On 
recueille  la  graine  au  mois  d'août ,  qui 
fe  conferve  bonne  plufieurs  années  , 
tant  pour  être  femée  ,  que  pour  être 
employée  à  différens  ufages ,  pourvu 
qu'on  la  tienne  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées. 

Dans  les  quatre  efpèces  que  je  pafle 
fous  filence ,  il  y  en  a  une  fous  le  nom 
de  nigel/a  crctlca  y  dont  la  femence  eft 
encore  plus  forte  que  la  précédente^ 
mais  je  n'en  connois  pas  les  vertus. 


D 
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CHAPITRE     XLVIII. 

Pefcription  di  la  MAC  HE;  fcs  diffi^ 
rentes  efpeccs  ,  fis  propriétés  ,  J4 
culture  ^  &Ct  , 

De         J-j  a  mâche  efl  une  petite  falade  d'hî- 
ï,A  Mâche,  ver,  que  la  campagne  produit  naturel- 
lement dans  tous  les  pays  tempérés  , 
mais  qui  étant  cultivée  acquiert  plus 
de  force  -,  5^  fournit  abondam.ment. 

Elle  porte  différens  noms ,  fuivant 
les  différens  pays  où  elle  croît  :  blan* 
chette  5  poule-grajfe  ,  doucette  ,  ^fiilad^ 
de  chanoine  ;  tous  ces  noms  font  leç 
lîens,^ 

C'eft  une  petite  plante  ,  dont  toute 
l'étendue  ne  palTe  pas  la  largeur  de  la 
main  ;  fes  feuilles  font  longues  &  étroi- 
tes ,  &  fe  renverfent  fur  terre ,  d'un 
vert  clair  &  liiTe.  On  la  coupe  à  fleur 
dç  fa  racine,  Se  on  la  mange  en  fon 
entier ,  en  la  nettoyant  feulement  de 
fes  mauvaifes  feuilles. 

Elle  ne  fert  qu'en  falade  :  les  uns  la 
mangent  feule  ;  les  autres  la  mêlent 
avec  le  céleri  ou  la  chicorée ,  &c  d'au- 
trj|s  avçç  la  betterave  6c  l'anchois  ;  elle 
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plaît  afTez  généralement,  &: il  s'en  con-         — '-ij^g 
ïbinme  beaucoup,  d'autant  plus  qu'elle         I^e 
eft  l'aine ,  rafraîchi  (Tante ,  adouciffante ,  ^^  Mâche. 
laxative.  On  l'emploie  dans  les  bouil- 
Ions  de  veau  &:  de  poule  pour  appaifer 
l'ardeur  de  la  fièvre ,  &:  pour  adoucir 
les  douleurs  de  la  néphrétique.  On  s'en 
fert  avec  fuccès  dans  les  rhumatifmes , 
la  goutte ,  le  fcorbut  &  raffe6lion  hy- 
pocondriaque :  elle  eft  très-bonne  en- 
fin pour  corriger  l'âcreté  des  humeurs^ 
&  la  trop  grande  falure  du  fang. 

Il  y  en  a  deux  efpèces,  toutes  deux 
égales  en  vertu  ;  la  commune  ^  &c  la 
grofTe,  qu'on  appelle  autrement  la  mâ- 
che d* Italie,  Cette  dernière  difïere  de 
la  première ,  en  ce  que  fa  feuille  efl 
beaucoup  plus  large ,  &  la  plante  un 
peu  plus  forte  y  en  quoi  elle  fait  plus 
de  profit  :  elle  efl  aufîi  beaucoup  plus 
tardive  à  monter  au  printemps,  &.  fert 
par  confëquent  plus  long-temps  que 
l'autre  ;  mais  elle  n'efl  pas  fi  douce  à 
la  bouche,  étant  revêtue  d'une  efpèce 
de  petit  duvet  qui  déplaît  au  plus 
grand  nombre  ,  &  qui  la  rend  moins 
marchande  que  l'autre  :  nos  maraîchers 
en  cultivent  fort  peUr 
,  Cette  plante  demande  une  terre  bien 
meuble  &:  bien  amendée  :  on  peut  la 

Diij 
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.i^^ -3c=  femer  fort  dru,  parce  qu'on  réclaircit 

De  toujours  en  tirant  la  plus  forte.  La  plus  1 
LA  Mâche,  foible  qu'on  lailTe  profiter  après ,  fert 
à  donner  de  la  graine  :  elle  demande 
eiTentiellement  d'être  terreautée  ,  & 
mouillée  fouvent  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  bien  levée. 

La  première  femence  fe  fait  à  la  mi- 
août  ,  &  fe  mange  à  la  fin  de  l'autom- 
ne. On  continue  d'en  femer  de  quin- 
zaine en  quinzaine  jufqu'à  la  mi-o6to- 
bre ,  pour  en  avoir  fans  interruption  : 
celle  qui  efl  femée  en  odobre  fe  trouve 
la  meilleure  pour  le  Carême,  quand 
elle  a  bien  levé  avant  les  gelées.  On  la 
farcie  quand  elle  efl  levée  ,  &  c'efl  la 
feule  façon  qu'elle  demande. 

On  pourroit  en  femer  au  printemps 
Ôc  dans  les  mois  fuivans ,  fi  on  avoit  du 
goût  pour  cette  plante  ;  car  elle  réufîit 
en  toutes  faifons  ,  pourvu  qu'elle  foit 
bien  arrofée,  &  placée  à  l'ombre  dans 
les  mois  de  chaleur;  mais  en  été  on 
préfère  les  laitues  avec  raifon ,  &  dans 
tout  ce  temps  la  mâche  efl  en  oubli. 

Pour  en  recueillir  de  la  gtainè ,  on 
éclaircit  fur  la  fin  de  l'hiver  quelques 
planches  aw  trois  quarts  ,  &:  on  laifTe 
monter  le  refle  :  chaque  pied,  s'il  efl  à 
l'aife ,  fait  un  écart  d'un  pied  de  dia- 
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mètre,  femblable  à  peu  près  au  talafpic  e^^ —  ., — ^.- 
en  fleur;  &  tous  Tes  petits  rameaux  font         De 
chargés  d'abord  de  petits  bouquets  de  ^^  ^^ac  ie. 
fleurs  blanches,  tirant  fur  le  bleu  ,  aux- 
quelles fuccède  la  graine ,  qui  eft  pe- 
tite ,  plate  ,  &  de  couleur  jaunâtre  , 
j'entends  la  commune.  La  mâche  d'I- 
talie la  fait  toute  différente  ,  étant  me- 
nue &  longuette,  de  couleur  cendrée , 
terminée  à  une  de  fes  extrémités  par 
un  petit  point  noir  :  fa  fleur  eft  aufïi 
différente,  étant  d'un  blanc  obfcur ,  ti- 
rant fur  le  rouge. 

Dès  qu'elle  approche  de  fa  maturité, 
elle  fe  détache  au  moindre  fouffle  de 
vent  ;  il  faut ,  par  conféquent ,  préve- 
nir fa  chute,  en  arrachant  les  pieds  le 
matin  à  la  rofée  ,  auflitôt  que  les  tiges 
commencent  à  jaunir;  mais  bien  loin 
de  l'expofer  au  foleil ,  comme  les  au- 
tres graines  ,  il  faut  la  mettre  en  tas 
avec  fon  coflat  dans  quelque  lieu  frais 
&  peu  aéré  ,  &  laifl'er  échauffer  & 
pourrir  en  partie  cette  maffe  ;  la  graine 
îe  nourrit  &  fe  perfedlionne  dans  cette 
humidité.  Au  bout  de  quinze  jours,  on 
fecoue  à  la  fourche  tout  ce  coïïat ,  la 
graine  tombe  ,  &:  on  l'expofe  enfuite  à 
l'air  pendant  quelques  jours  ;  on  la 
vanne  après  5c  on   l'enferme.    Cette 

Div 
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1=  graine  eft  bonne  pendant  fept  à  huit 


De         ans,  j'entends  la  commune;  mais  on 

x-A  Mâche,  ne  doit  pas  la  femer  la  première  année, 

elle  lève  trop  difficilement  &trop  tard. 

La  graine  de  l'autre  efpèce  ne  fe  con- 

ferve  bonne  que  quatre  à  cinq  ans. 

Nos  maraîchers ,  faute  quelquefois 
de  lieux  propres  ou  de  loiiir,  la  recueil- 
lent tout  différemment  ;  ils  la  laiffent 
mûrir  fur  pied  &  tomber,  ils  arrachent 
enfuite  le  coffat ,  &  ramaffent  avec  un 
balai  toute  cette  graine  répandue  fur 
terre  ;  &  comme  ils  ramaffent  autant 
de  terre  que  de  graine  ,  ils  mettent  le 
tout  dans  des  baquets  à  demi  pleins 
d'eau ,  &c  le  remuent  bien  :  la  terre  fe 
rend  au  fond  ,  &  la  graine  furnage  ;  ils 
la  retirent  nette  avec  une  écumoire  , 
ou  de  telle  autre  façon  qui  leur  plaît , 
èc  la  font  fécher  ;  après  quoi  ils  l'enfer- 
anent.  Dans  des  terres  légères  &  beau- 
coup terreautées  ,  comme  les  leurs  , 
cette  méthode  eft  fort  pratiquable  ; 
mais  dans  des  fonds  plus  gras  &  plus 
humides,  il  feroit  bien  difficile  de  la 
fuivre  ,  outre  que  la  graine  feroit  fu- 
jette  à  germer  fur  terre  ,  pour  peu 
qu'elle  y  féiournât  trop  long-temps, 
&  qu'elle  effuyât  quelques  pluies. 


DU  Jardin  potager.     8i 
t  == 

CHAPITRE     XLIX. 

Dcfcription  de  la  MARJOLAINE; 
fes  différentes  ejpèces  ,fes  propriétés  , 
fa  culture  ,  &c, 

J_j  A  marjolaine  eft  une  plante  aroma-  ====rr= 
tique  dont  il  y  a  beaucoup  d'efpèces ,  De  la  Mae. 
les  unes  vivaces,  les  autres  annuelles;     JOlaine. 
les  principales  qui  fe  cultivent  dans  les 
jardins ,  tant  pour  le  plaifir  que  pour 
l'utilité,  font  la  marjolaine  iauvage, 
la  commune  ,  la  marjolaine  à  coquille, 
la  panachée  ,  celle  à  petite  feuille,  & 
la  velue. 

La  marjolaine  fauvage,  qu'on  nom- 
me autrement  V origan  ,  fait  beaucoup 
de  racines  menues,  ligneufes  &:  fîla- 
menteufes  ;  elle  pouffe  une  quantité  de 
petites  tiges  dures,  quarrées&c velues; 
fes  feuilles  font  prefque  formées  ea 
cœur,  d'un  vert  brun,  velues ,  odo- 
rantes ,  &c  de  la  grandeur  à  peu  près  de 
l'ongle  du  doigt  d'un  enfant.  Ses  fleurs 
naiffent  aux  fommités  de  fes  tiges  dans 
des  épis  grêles  &c  écailleux  ,  qui  for- 
ment de  gros  bouquets  :  ces  fleurs  font 
petites ,  difpofées  en  gueule  ,  ou  en 
tuyau  découpé  par  le  haut  en  deux  lè- 

Dv 
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—  ■       ==^  vres  de  couleur  rouge  blanchâtre  :  aux 

De  la  Mar- fleurs  fuccèdent  des  femences  très-me- 

JOLAiNE,     riues  ,  prefque  rondes ,  enfermées  dans 

une  capfule  oblongue  qui  avoit  fervi 

de  calice  à  la  fleur. 

La  marjolaine  commune  n'efl:  pas 
moins  fournie  que  la  précédente  en  ra- 
cines ,  qui  font  également  menues  &C 
fibrées  ;  elle  pouffe  beaucoup  de  petites 
tiges  qui  s'élèvent  à  huit  ou  dix  pouces, 
&  qui  forment  enfemble  une  touffe 
arrondie  ;  ces  tiges  font  ligneufes  ,  ra- 
meufes,  menues,  un  peu  velues  &  rou- 
geâtres ,  garnies  de  feuilles  rangées 
vis-à-vis  les  unes  des  autres,  de  forme 
prefque  ronde  ,  molles ,  blanchâtres  , 
couvertes  d'un  duvet  blanc  ^  plus  pe- 
tites de  moitié  que  celles  de  Torigan  , 
d'une  odeur  forte,  pénétrante  &  très- 
2gréable ,  d'un  goût  un  peu  acre  6c 
amer.  Ses  fleurs  naiffent  aux  extrémités 
de  fes  rameaux ,  ramaffées  en  manière 
d'épis  ou  de  tête  ,  plus  rondes  &:  plus 
courtes  que  celles  de  l'origan  ,  com- 
pofées  de  quatre  rangs  de  feuilles  po- 
îees  par  écailles  :  ces  fleurs  font  très- 
petites  ,  de  couleur  blanchâtre,  d'une 
f^?ule  pièce  en  gueule ,  dont  la  lèvre  fu- 
périeure  eft  redreffée ,  arrondie,  échan- 
crée ,  &C  l'inférieure  divifée  en  trois 
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parties  ;  aux  fleurs  fuccèdent  des  fe-  .. =: 

inences  menues,  prefque  rondes,  de  De  la  Mar- 
couleur  roufTe  ,  odorantes  &:  amères.       jolaine. 

La  marjolaine  à  coquille,  qu'on  ap- 
pelle aufîi  /a  gentille ,  diffère  de  la  pré- 
cédente en  ce  que  Tes  feuilles  font  plus 
arrondies  ,  plus  rapprochées  les  unes 
des  autres  ,  &.  creufées  en  forme  de  co- 
quille ;  leur  couleur  efl  auffi  plus  blan- 
châtre, &  l'odeur  en  eft  plus  douce.  La 
fleur  eft  difpofée  en  épi  comme  aux 
précédentes. 

La  marjolaine  panachée  eft  fembla- 
ble  ,  à  tous  égards  ,  à  la  précédente  ,  à 
la  couleur  près  de  fes  feuilles  cjui  font 
jafpées  de  jaune  pâle  ;  il  s'en  trouve 
même  quelques-unes  qui  font  tout-à- 
fait  jaunes ,  &:  cela  forme  une  variété 
agréable  aux  yeux. 

La  marjolaine  à  petite  feuille  ne  dif- 
fère des  précédentes  que  par  fa  feuille 
qui  eft  extrêmement  petite  ,  appro-» 
chante  de  celle  du  thym  ordinaire , 
mais  plus  arrondie  :  elle  eft  auffi  la  plus 
odorajite  de  toutes. 

La  velue  eft  une  efpèce  à  peu  près 
femblable  à  la  précédente ,  mais  fa 
feuille  eft  un  peu  plus  grande  6>c  plus 
velue;  ce  qui  lui  donne  fon  nom  :  fes 
épis  font  aufti  plus  courts. 

D  vj 
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=:=î-— :^r±=^=î=  Cette  plante  n'eft  pas  d'une  grande 
De  la  Mar- utilité  à  l'égard  des  alimens  ;  cepen- 
jOiAiNs.  d^j-^^  Qj-j  l'y  niêle  allez  fouvent ,  non- 
feulement  pour  les  rendre  plus  agréa- 
bles ,  mais  pour  corriger  ce  qu'ils  ont 
de  fiatueux ,  &:  pour  en  faciliter  la  di- 
geftion  ;  Se  c'eil  particulièrement  avec 
les  pois ,  les  fèves  &:  le  poifTon  :  elle 
eft  d'ailleurs  fort  agréable  à  l'odorat; 
&,  autant  par  ces  coniîdérations ,  que 
pour  fes  vertus  particulières  ,  il  n'eft 
point  de  jardin  où  on  ne  foit  emprefle 
d'en  avoir  quelques  bordures ,  ou  au 
moins  quelques  pieds» 

Elle  efl  céphalique,  peélorale,  {lo- 
macale  ^  hyftérique  &  fternutatoire  ; 
toutes  les  efpèces  ont  à  peu  près  les 
mêmes  vertus.  La  poudre  de  fes  feuil- 
les 6c  de  {qs  fleurs,  féchées  à  l'ombre, 
eft  très-propre  à  faire  couler  les  féro- 
fités  par  le  nez.  On  fe  fert  auffi  avec 
,  fuccès  de  l'infu/ion  de  fes  fleurs  contre 
la  fuppreflion  des  urines  &  des  règles  , 
&  elle  eft  très-propre  de  même  pour 
faire  cracher  les  afl:hmatiques  ,  &C  ceux 
qui  ont  une  toux  opiniâtre  ;  c'efl:  par 
préférence  aux  autres  efpèces  qu'on  fe 
fert  de  la  première  pour  ces  maladies. 
Son  eau^diftillée  eft  d'un  fecours  mer- 
veilleux dans  les  indigeftions,  les  rap-^ 
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ports  aigres,  &:  les  vents  :  on  peut  em-  - 


ployer  également, dans  ces  cas,  l'huile  D^  la  Mau- 
efTentielle  de  cette  plante ,  le  fîrop  ou  JO^aine. 
la  conferve.  L'huile  en  particulier  ré- 
jouit les  fens  ,  &  appaife  la  douleur 
des  dents ,  en  en  imbibant  un  peu  de 
coton  qu'on  met  dans  le  creux  de  la 
dent  gâtée.  Pour  les  rhumes  du  cer- 
veau &  les  torticolis ,  on  fait  fécher 
l'origan  au  feu,  &  on  l'enveloppe  tout 
chaud  dans  un  linge  qu'on  applique  fur 
la  tête.  La  poudre  de  marjolaine ,  in- 
corporée avec  la  marmelade  d'abricor^ 
ou  la  conferve  de  fleurs  d'orange ,  eft 
bonne  dans  l'épilepfie  ,  dans  le  vertige 
6c  pour  le  tremblement.  Cette  plante 
enfin ,  de  quelque  manière  qu'on  s'en 
ferve ,  eft  reconnue  fouveraine  pour 
toutes  les  maladies  froides  du  cerveau 
&:  de  la  tête,  pour  celles  de  la  poitrine 
6c  de  l'eflomac ,  &  pour  faire  fortir 
toutes  les  humeurs  aqueufes. 

La  marjolaine  fe  multiplie  de  grai- 
ne ,  de  bouture  ou  de  rejetons ,  qu'on 
sème  ou  qu'on  replante  de  la  même 
manière  que  toutes  les  autres  plantes  • 
aromatiques.  Les  deux  premières  ef- 
pèces  fe  plantent  ordinairement  en 
bordure  autour  des  quarrés  de  potager^. 
ôc  réfiftent  aux  hivers  fans  aucun  foia 
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~  particulier  ;  mais  les  autres  demandent 


De  la  Mar-  la  ferre  dans  cette  faifon ,  &:  il  faut  par 
JOLAINE.  conséquent  les  élever  dans  des  pots 
pour  les  enfermer  plus  facilement,  & 
leur  donner  de  l'air  le  plus  qu'on  peut- 
dans  leur  prifon  ,  en  les  humeélant  un 
peu  au  befoin.  Il  efl  à  propos  de  la  re- 
nouveler de  temps  en  temps ,  quand 
on  s'apperçoit  qu'elle  fe  dépouille  ,  & 
qu'elle  ne  pouffe  plus  que  foiblement. 


CHAPITRE     L. 

Defcription    de    la    Mk  LI S  SE  ;  fes 

différentes  ef^eces  ^  fes  propriétés  y  fa 
culture  y  &c^ 


L 


JLA  MÉLISSE, 


A  méliffe ,  qu'on  nomme  autrement 
P^     _   citronnelle  ,  ou  herbe  de  citron  ,  eft  une 
plante  vivace  &  odorante. 

Il  y  en  a  quatî^e  efpèces ,  la  mélifTe 
des  jardins,  la  mélilTe  fauvage  ,  la  m€- 
lilTe  Romaine  ,  &  la  méliffe  des  Pyré- 
nées ;  mais  ces  trois  dernières  n'étant 
nullement  cultivées  dans  les  jardins^  je 
ne  parlerai  que  de  la  première. 

Sa  racine  eft  ligneufe,  longue,  ronde 
Se  iibreufe  j  fes  tiges  font  nombreufes  ^ 
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&  s'élèvent  à  la  hauteur  de  deux  pieds     ■   ^=> 

environ  ,  de  forme  prefque  quarrée  ,  De 

termes  &  rameufes  ;  fes  feuilles  (ont  ^^^^^^^-^'^' 
oblongues  6c  pointues  ^  approchantes 
de  celle  du  baume  commun  ,  couver- 
tes de  petits  poils  courts,  dentelées  fur 
les  bords  ,  d'un  vert  clair,  d'une  odeur 
de  citron  fort  agréable  ,  &  d'un  goût 
un  peu  acre.  Ses  fleurs  naiffent  des  aif- 
felles  des  feuilles ,  &:  elles  y  forment 
des  anneaux,  mais  qui  ne  font  pas  en- 
tiers autour  de  la  tige ,  ni  tout-à-fait 
verticellés  ;  elles  font  petites,  formées 
en  gueule  ,  rougeâtres  ou  jaunâtres  en 
naifTant ,  formant  une  efpèce  de  tuyau 
découpé  en  deux  lèvres ,  foutenu  par 
un  calice  fait  en  cornet  velu  :  à  chaque 
fleur  fuccèdent  quatre  graines  un  peu 
oblongues  ,  collées  enfemble  ,  enfer- 
mées dans  le  calice  où  tenoit  la  ileur. 

Cette  plante  eft  de  peu  d'ufage  dans 
les  alimens  :  on  emploie  quelquefois 
fes  jeunes  feuilles  dans  les  fournitures 
de  falade  ;  &c  quelques  autres  en  met- 
tent dans  les  omelettes ,  comme  on  y 
met  le  perfil ,  mais  cela  n'efl  pas  com- 
mun. Elle  réjouit  l'odorat  *,  c'eft  ce.  qui 
flatte  le  plus  chez  elle. 

Ses  grandes  propriétés^ifont  pour  la 
médecine  où  elle  fert  fouven:^  ôc  très- 
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rrr  utilement  :  elle  efl:  hyflérique  ,  cépha- 


De  liqùe  &  ftomachique.  Ses  feuilles  sè- 

LA.  MÉussE^ehes,  ou  même  frakhes,  infufées  en 
manière  de  thé  clans  un  demi-fetier, 
d'eau ,  font  fouveraines  pour  toutes  les 
maladies  du  cerveau  &:  pour  celles  des 
femmes,  pour  les  palpitations  du  cœur, 
pour  les  défaillances,  pour  le  vertige^ 
pour  la  paralyfie  même  6i  pour  le  mal 
caduc  :  on  peut  également  en  mettre 
une  poignée  bouillir  légèrement  dans- 
un  bouillon  de  veau.  On  en  compofe. 
une  eau  qui  efl  fouveraine  pour  Tapo- 
plexie,  la  léthargie  bi  l'épilepiie,  pour 
les  vapeurs ,  les  coliques  ,  la  fuppref- 
fion  des  règles  &  celle  des  urines  ;  oa 
en  prend  une  cuillerée  pure  ,  ou  mélee 
dans  un  verre,  d'eau  ,  fuivant  le  genre, 
de  maladies  plus  ou  moins  violentes. 
Cette  eau,  autant  connue  fous  le  nom 
à'eau  des  Carmes  que  fous  celui  èi  eau 
de  mèlïffe ,  n'efl  point  un  fecret  parti-f 
lier,,comnie  beaucoup  de  gens  fe  l'ima- 
ginent :  M.  Lémery  en  a  donné  la  dif- 
penfation  ,  qui  eft  reconnue  pour  la 
meilleure  :  tout  particulier  avec  un 
alambic  peut  en  faire  l'épreuve  faci- 
lement; &  la  pinte  qui  fe  vend  publi- 
quement à  raifon  de  20  liv.  ne  revient 
qu'à  6  ou  7  liv.  au  plus ,  en  la  faifant 
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fbi-mcme.  Voici  la  manière  de  la  faire.  ^ — ■- 


Prenez  fix  poignées  de  feuilles  frai-  E)^ 
ches  de  mëlifTe  ,  une  once  d'écorce  de  laMilisse. 
citron  féchée,  autant  de  mufcade  &:de 
coriandre;  ajoutez-y  une  demi-once  de 
girofle  &  de  canelle  ;  concaflez  bien 
ces  drogues ,  pilez  les  feuilles  ,  &  met- 
tez le  tout  dans  un  vaiffeau  propre  a 
les  diftiiler,  avec  deux  livres  de  vin 
blanc  &  une  demi-livre  d'eau-de-vie; 
laiffez  ce  mélange  trois  jours  en  digef- 
tion  ,  après  avoir  couvert  le  vaiffeau 
de  fon  chapiteau ,  auquel  vous  join- 
drez le  récipient ,  dont  vous  boucherez 
exa^ement  les  ouvertures  ;  &:  faites 
diftiller  enfuite  cette  matière  au  feu 
de  fable  modéré,  ou  au  bain-marie. 

On  fait  encore  une  eau  de  méliffe 
plus  fimple ,  fans  mélange  des  drogues 
ci-deffus,  qui  s'ordonne  dans  les  po- 
tions cordiales  &  hyftériques ,  à  la  dofe 
de  fix  ou  huit  onces,  comme  les  autres. 

Cette  plante  ne  fe  multiplie  commu- 
nément que  de  plants  enracinés  ,  quoi- 
qu'elle vienne  également  de  graine. 
On  fépare  les  rejetons  des  vieux  pieds 
qui  en  produifent  beaucoup  ,  6c  on  les 
plante  au  mois  de  mars  en  bonne  terre, 
bien  fumée ,  en  fituation  un  peu  om- 
bragée :  elle  réwflit  parfaitement  autour 
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^  des  arbres  fruitiers.  Elle  eft  fujette  queî- 


JDe  quefois  à  dégénérer  ;  lorfqu'on  s'en 
LA  AiELissF.  apperçoit  il  faut  la- détruire  ,  &  en  re- 
mettre d'autre  plus  franche  qu'on  peut 
élever  de  femence.  Si  on  n'a  pas  la  fa- 
cilité d'en  trouver  dans  fon  voifinage , 
il  en  vient  naturellement  dans  les  bois 
en  certains  pays,  qu'il  faut  bien  dif- 
tinguer  de  la  méliffe  fauvage  qui  s'y 
produit  de  même,  &  qui  elï  très-dif- 
férente ,  ayant  l'odeur  fort  défagréable. 
Celle  dont  je  traite  fe  coupe  tous  les 
ans  en  automne  à  fleur  de  terre,  &  re- 
pouiTe  au  printemps  ;  elle  fe  foutient 
en^  place  pendant  fort  long-temps ,  &: 
fupporte  tous  les  mauvais  temps  fans 
qu'il  foit  befoin  d'ufer  de  précaution. 
On  fait  ufage  de  (es  feuilles  pour  la 
falade  dès  qu'elles  commencent  à  fe 
former  ;  mais  on  attend  les  mois  de  juil- 
let &:  d'août  pour  les  employer  à  la 
diftillation ,  elles  font  alors  plus  per- 
feftionnées  par  le  foleil. 
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CHAPITRE     LI. 

Dcfcrîption  du  Melon  ;  fes  dlf^c" 
rentes  efphceSyfes  propriétés  ^  fa  cul" 
turc  y  &c. 


J_j  E  melon  efl:  un  fruit  que  toutes  les  ===== 
nations  chériiTent.  La  plante  qui  le  Du 
produit  reilemble,  en  beaucoup  decho-  Melon. 
fes ,  à  celle  du  concombre  ;  fes  raci- 
nes font  fort  étendues ,  droites  ,  très- 
garnies  de  chevelu ,  &  de  couleur  jau- 
nâtre ;  fes  tiges,  que  tous  les  jardiniers 
nomment  bras  ,  font  farmenteufes  ^  ve- 
lues,  déliées,  longues,  branchues,  &c 
rampent  fur  terre.  Ses  feuilles  naiiTent 
alternativement,  portées  furune  queue 
de  trois  à  quatre  pouces  ,  médiocre- 
ment grolTe  &c  creufe  :  elles  font  de 
forme  prefque  ronde ,  difpofées  en 
cœur,  d'un  vert  clair,  un  peu  velues  ; 
il  fort  du  pied  &  de  l'aiiTelle  des  feuil- 
les des  bouquets  de  fleurs  d'une  feule 
pièce  difpofée  en  cloche  ,  évafées  &: 
refendues  en  cinq  parties  ,  en  forme 
d'étoile,  d'un  jaune  très-pâle,  dont  les 
unes  font  ftériles ,  les  autres  fertiles, 
où  le  fruit  fe  decpuvre  avant  même 
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*  =  qu'elles  s'épanouiiTent  :  le  fruit  en  nali^ 
^^  fant  eft  liffe ,  formé  comme  une  olive  ^ 
iviELON.  ^g  couleur  verte;  mais  à  mefure  qu'il 
groflit  il  prend  les  forme,  couleur  &C 
groffeur  de  fon  efpèce,  qui  varie  beau- 
coup ,  &c  mûrit  auffi  plus  tôt  ou  plus 
tard. 

Ce  fruit  fe  mange  cru  ,  quand  il  efl 
à  fon  point  de  maturité.  C'eft  un  man- 
ger agréable  ,  rafraîchiffant ,  &  facile 
à  digérer  quand  on  en  mange  modé- 
rément; mais  l'excès  produit  des  vents 
&  des  coliques ,  fuivies  quelquefois  de 
dyflenteries  &de  cours  de  ventre  diffi- 
ciles à  guérir  :  on  voit  auflî  des  fièvres- 
quartes  très-opiniâtres  naître  de  l'ufage 
immodéré  du  melon ,  fur-tout  parmi 
les  gens  d'un  certain  âge  qui  doivent 
s'en  abflenir  ,  de  même  que  ceux  qui 
font  d'un  tempérament  pituiteux  ou 
mélancolique  ;  chacun  doit  être  fon 
médecin  à  cet  égard ,  &  favoir  fe  pri- 
ver d'une  nourriture  nuifible  à  fa  fanté. 
Les  Italiens  font  une  confiture  excel- 
lente de  la  côte  de  ce  fruit,  qui  chez 
eux  efl  très-épaiffe ,  &:  femblable  à  peu 
près  à  celle  de  nos  melons  de  Pro- 
vence ;  mais  je  ne  fais  fi  la  côte  de 
ceux  que  nous  cultivons  ici ,  étant 
beaucoup  plus  mince,  feroit  également 
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f^'propre  à  être  confite.  Nous  ne  confi-  .    •• 

fons  ici  au  vinaigre ,  à  la  manière  des  Du 
cornichons ,  que  ceux  qu'on  ramafTe  Melon, 
&  qu'on  éclaircit  au  mois  de  mai,  lorf- 
jqu'il  en  noue  trop  ,  &  qui  Te  trouvent 
«lors  à  la  grolTeur  d'une  olive  d'Efpa- 
gne.  Les  connoifTeurs  les  trouvent  fort 
délicats  :  l'on  peut  voir  la  manière  de 
les  confire  au  chapitre  du  Concombre^ 
Sa  graine  eft  une  des  quatre  femen- 
:ces  froides  :  on  l'emploie  dans  toutes 
les  émulfions  pour  rafraîchir  les  en- 
trailles échauffées,  pour  tempérer  l'ar- 
deur de  la  fièvre ,  &  provoquer  les  uri- 
nes ;  elle  entre  aufli  dans  la  compoii- 
tlon  de  l'orgeat,  dont  j'ai  donné  la  re- 
cette à  l'article  de  la  Citrouille. 

Les  pays  méridionaux  font  les  plus 
favorables  à  ce  fruit  ;  aufïi  fon  goût  y 
eft  beaucoup  plus  relevé  qu'ailleurs, 
&  on  n'y  efl  point  obligé  de  lui  donner 
les  foins  infinis  que  nous  prenons  ici. 
On  le  sème  en  pleine  terre  comme 
tous  les  légumes  ,  Ôc  on  le  laifiTe  venir 
à  fa  liberté  fans  autre  culture  que  de 
le  ferfouir  une  fois  ou  deux  :  le  foleil 
fait  le  refte  ,  &:  lui  donne  une  qualité 
que  les  nôtres  n'ont  jamais  au  même  de- 
gré ;  cependant  il  y  a  des  années  où  les 
nôtres  en  approchent  fort  j  )'ai  même 
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jji^i L-  VU  plus  d'une  fois  des  Italiens  &:  des 

Dû  Provençaux  en  être  très-contens. 
Melon.  Il  y  a  un  nombre  infini  d'efpèces  de 
melons;  mais  je  m'arrêterai  à  une  dou- 
zaine de  ceux  qui  rëuffiffent  le  mieux 
dans  notre  climat ,  fans  prétendre 
qu'elles  doivent  être  préférées  par- 
tout à  d'autres  efpèces  ;  j'exhorte  au 
contraire  ceux  qui  habitent  des  climats 
différens  de  s'en  tenir  aux  efpèces  au- 
tres que  celles  que  j'adopte,  lorfqu'ils 
les  auront  vues  réulTir;  &:  je  répète 
volontiers  ici  ce  que  j'ai  dit  déjà  plus 
d'une  fois  :  tel  terrain  ne  fera  pas  pro- 
pre à  telle  efpèce  de  plante  ,  qui  con- 
viendra parfaitement  à  telle  autre,  & 
vice  versa;  &:  je  ne  dirai  pas  à  cette 
occafion  précifément  Tôt  capital  tôt 
fenfus  ;  mais  bien  à  peu  près ,  &:  dans 
un  fens  aufîi  vrai^  Tôt  littora ,  totfruc^ 
tus. 

Les  efpèces  dont  je  veux  parler  font 
donc  : 

Le  Melon  François,  autrement  nom- 
mé le  Melon  maraîcher. 

Le  Melon  des  Carmes ,  qui  eft  de 
trois  fortes  ;  le  long  ,  le  rond ,  6>c  le 
blanc. 

Le  Saint- Nicolas  à  côte. 

Le  Melon  de  Langeais, 
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Le  Melon  à  graine  blanche. 
Le  Melon  à  graine  rouge.  Du 

Le  Melon  Morin.  Melon. 

Le  Melon  de  Florence. 
Le  Sucrin  de  Tours,  gros  &  moyen. 
Dans  la  clafîe  du  melon  François  , 
qui  eft  le  plus  généralement  cultivé  , 
on  en  voit  de   régulièrement  ronds, 
on  en  voit  d'applatis  ,  d'autres  d'une 
forme  alongée;  il  y  en  a  qui  brodent 
plus,   d'autres  qui  brodent  moins;  à 
ceux-ci  le  feuillage  eft  plus  décpupé  , 
à  ceux-là  il  l'eft  moins;  les  uns  font 
plus  hâtiFs,  les   autres  plus  tardifs  : 
faudra-t-il  conclure  de  ces  différences 
que  le   melon    François  fe  divife   en 
autant  d'efpèces  ,    ou  croire  fimple-     • 
ment,  comme  quelques-uns,  qu'elles 
ne  font  qu'un  jeu  de  la  nature  ?  Pour 
moi,  fans  entreprendre    de  traiter  la 
matière  en  philofophe,  je  me  décla- 
rerai pour  la  dernière  opinion;  &:  je 
dirai  que  ces  différences  ne  peuvent  pas 
effeftivement    être  regardées  comme 
caraâiérifant  des  efpèces.  Pour  qu'une 
produftion  puifTe  prétendre  à  la  di- 
gnité d'efpèce,  il  faut  qu'elle  foit  fixe 
6c  déterminée  ;  pour  qu'on  puiffe  la 
croire  fixe  &:  déterminée,  il  faut  que 
dans  (qs  produdions  &  fes  mukiplicd- 


96  L'  E    C    O   L   E 

■  ■.  '-  tions,  elle  foit  Tuivie  fans  variations, 
^"  à  peu  près  comme  la  matière  qui  , 
Melon,  quoique  jetée  à  diverfes  reprifes  par 
le  fondeur  dans  la  matrice ,  rend  tou- 
jours des  corps  parfaitement  égaux 
dans  leur  forme.  Or  les  productions 
dont  nous  parlons  varient  dans  leurs 
reproduftions  :  par  exemple,  la  graine 
d'un  melon  rond  en  produit  quelque- 
fois d'alongés  ,  quelquefois  d'applatis; 
elles  font  donc  fans  fuite,  fans  déter- 
mination ;  elles  ne  font  donc  qu'un  jeu 
de  la  nature  qui  n'a  point  de  loi  pour 
elles  ,  &c  que  l'effet  d'urie  rencontre 
paffagère  de^  élémens.  Mais,  qu'elles 
îbient  efpèces  ou  accidens,c'eftceque 
Je  n'entreprends  point  de  décrire  ;  &C 
je  ne  m'arrête  qu'au  genre  ou  melon 
iimple,  je  veux  dire  au  melon  ma- 
raîcher. 

Sa  forme  varie  donc ,  comme  je 
viens  de  le  dire;  mais  en  général  il 
a  la  peau  extrêmement  brodée  dans 
toute  fa  circonférence ,  fans  côtes  mar- 
quées &:  fort  plein  ;  il  diffère  en  ces: 
points  des  melons  des  pays  chauds,: 
qui  tous  ont  la  côte  fenfiblement  mar- 
quée &:  très-épaiffe  ,  &c  qui  font  au- 
tant vides  que  pleins,  ayant  par  con- 
féquent  peu  de  chair ,  quoique  déli- 
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cleufe.  La  couleur  en  eft  fort  rouge  j  -    -  -     — 
il  a  beaucoup  d'eau;  mais  le  goût ,  ar-  Du 

ticle  efTentiel  ,  n^en  eft  pas  toujours  Melon. 
également  bon.  Dans  les  années  sèches 
&  chaudes ,  il  eft  vineux  &  fucrë  ; 
mais  dans  les  années  froides  &  plu- 
vieufes,  l'art  le  fait  venir  à  la  vérité  , 
mais  ne  peut  lui  donner  toute  la  qualité 
.qu'il  pourroit  avoir.  L'avarice  de  ceux 
qiii  en  élèvent  rend  aufti  fort  fouvent. 
ce  fruit  mepriHible:  ils  ont  communé- 
ment pour  objet  principal  de  le  faire 
venir  gros ,  parce  qu'ils  croient  le 
vendre  mieux  ;  &:  ils  ne  font  pas  ré- 
flexion qu'on  ne  peut  lui  procurer  de 
la  grofleur  qu'à  force  d'arrofemens  , 
qui  lui  ôtent  tout  le  goût. 

Le  melon  long  des  Carmes  ,  de 
même  que  le  rond,  vient  originaire- 
ment de  Saumur;  il  fut  apporté  au  po- 
tager du  Roi ,  d'où  il  il  pafta  chez  les 
Carmes,  qui  s'appliquèrent  particuliè- 
rement à  le  cultiver.  Il  eft  d'une  forme 
ovale  ,  de  moyenne  grofteur ,  médio- 
crement brodé  &  fans  aucune  côte 
marquée  ;  fa  chair  eft  plus  ou  moins 
rouge,  p'ieine  d'eau  ,  fort  fucrée  ,  d'un 
goût  relevé  ;  mais  elle  eft  quelquefois  * 
une  peu  molle  &  pâteufe.  Il  ne  faut 
pas  le  laifler  trop  mûrir  :  il  eft  bon  en 
Tome  IL  E 
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=r '. — ==  juin  s'il  a  été  avancé  ;  la  peau  jaunit  un 

^^  peu  en  mûriffant.  Il  s'en  trouve  qui 
Melon,  clégénèrent  &  brodent  peu  ,  quelques- 
uns  même  font  légèrement  marqués  à 
côte;  mais  cette  différence  n'eft  qu'ex- 
térieure &  ne  change  rien  à  leur  qua- 
lité ;  ils  n'en  font  pas  moins  bons ,  ils 
ont  la  côte  très-m.ince  &i  font  fort 
pleins. 

••  Le  melon  rond ,  à  fa  forme  près , 
qui  eu  ronde  èc  petite ,  a  toutes  les 
nlem.es  qualités,  &  mûrit  en  même 
temps. 

Le  blanc  a  la  peau-  lifîe  &  blan- 
châtre, la  forme  un  peu  ovale;  il  eft 
d'une  bonne  groffeur,  &:mûritenméme 
temps  que  les  deux  que  nous  venons  de 
citer  ;  il  leur  efl  préféré  par  beaucoup 
de  connoiiTeurs  :  je  puis  ailurer  effec- 
tivement en  avoir  mangé  qui  ne  laif- 
foient  rien  à  defirer. 

Le  Saint-Nicolas  a  la  forme  alon- 
gée ,  la  couleur  un  peu  verdâtre  ,  les 
côtes  régulièrement  marquées  ,  la 
grofieur  médiocre,  la  côte  fort  mince, 
îa  chair  ferm.e,  rouge,  pleine  d'eau, 
^  fucrée  ,  vmeufe  ,  &c  fupérieure  en  fi- 
neffe  à  celles  dont  nous  avons  parlé  ; 
on  peut  lui  donner  le  premier  rang 
parmi  les  elpèces  que  nous  cultivons  : 
il  mûrit  en  juillet. 
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Il  y  a  une  efpèce  fort  femblable  , 
4que  Ton  appelle  le  mdon  d'Avignon  :  ^^^ 
quelques-uns  prétendent  que  c'eft  la 
même  fous  un  autre  nom  ;  d'autres 
foutiennent  qu'elle  eft  différente  :  je 
ferois  plutôt  du  premier  fentiment 
que  du  dernier  ;  car  ,  les  ayant  bien 
confrontées  l'une  &  l'autre,  je  n'y  ai 
apperçu  qu'une  légère  différence  dans 
la  forme,  qui  eft  un  peu  plus  pointue 
dans  l'Avignon  prétendu  ,  que  dans  le 
Saint-Nicolas. 

Le  melon  de  Langeais  porte  le  nom 
du  pays  où  il  a  été  le  plutôt  connu, 
s'il  n'y  a  pas  pris  naiffance.  Sa  forme 
efl  un  peu  alongée,  marquée  réguliè- 
rement à  côte ,  d'un  gros  vert  en  naif- 
fant,  &c  d'un  jaune  doré  en  mûriffant  ; 
fa  groffeur  varie  fuivant  les  années, 
étant  quelquefois  fort  petit ,  &  venant 
d'autres  fois  prefque  aufîî  gros  que  les 
maraîchers.  Il  eft  fujet  de  même  à 
broder  plus  ou  moins ,  &  quelquefois 
point  du  tout.  Sa  chair  efl:  rouge  & 
ferme,  fon  goût  fiicré  &  vineux;  il  a 
beaucoup  d'eau  &  efl  fort  rempli.  Il  en 
venoit  autrefois  tous  les  ans  de  Lan- 
geais à  Paris ,  une  quantité  confidé- 
rable;mais,  comme  on  efl  parvenu  ici 
aies  élever  affez  bien,  ce  petit  com- 
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-  merce  ne  fubfifte  plus  ;  cependant  il 


Du  faut  convenir  qu'il  y  eft  meilleur  que 
Melon,  chez  nous ,  parce  qu'il  y  croit  naturel- 
ment  dans  une  terre  qui  lui  eft  propre.  _ 
Or  tout  fruit  qui  vient  fans  artifice  ,efl: 
toujours  fupérieure  en  qualité  à  celui 
que  l'on  force  ;  il  mûrit  en  juin  6c 
juillet. 

Le  îîielon  à  graine  blanche  eft  une 
efpèce  de  melon  des  Carmes  fort  hâ- 
tive ;  fa  forme  eft  ovale  ,  de  moyenne 
grofîeur  ;  fa  peau  verte  &  liiTe ,  qui  ne 
change  que  fort  peu  enmûriftant;  fa 
chair  eft  pleine  d'eau  fucrée  ,  mais  pas 
aftez  relevée;  il  eft  fort  délicat  à  éle- 
ver :  ces  deux  défauts  empêchent  qu'il 
ne  foit  aufli  généralement  cultivé  que 
les  autres  :  il  mûrit  en  juin  :  fa  graine 
eft  blanche ,  5c  lui  a  fait  donner  fon 
nom. 

Le  melon  à  graine  rouge  efi  rond, 
de  moyenne  grofteur  ;  fa  chair  eft 
ferme ,  rouge  ,  &  d'un  goût  fucré  & 
vineux:  il  mûrit  en  juillet  :  fa  graine 
eft  d'un  jaune  doré  prefque  rouge. 

Le  melon  Morin  eft  une  efpèce  de 
maraîcher ,  d'une  forme  ronde  ,  un  peu 
applatie  ,  ayant  une  efpèce  de  cou- 
ronne autour  de  l'œil  ;  fa  chair  eft 
ferme  &:  rouge  ,  fon  goût  fucré  $ç  vi- 
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neux.  Il  eft  fort  plein  ,  brode  parfaite-  - — -:— ^-^^ 
ment ,   6c  devance    ordinairement  le  î^^ 

jnaraîcher  de  quinze  jours  ;  fa  matu-     M^lon. 
rite  eft  en  juillet  &:  août  :   il  furpafle 
tous  les  prëcëdens  en  groÏÏeur,  &  ne 
leur  cède  guère  en  bonnes  qualitéso 

Il  fe  diftingue  du  maraîcher  ordi* 
naire,  en  ce  que  le  peu  de  fond  qu'on 
apperçoit  entre  la  broderie  eft  d'un 
gros  vert  noir. 

Le  melon  de  Florence  ,  dont  le 
nom  propre  eft  cantaliipï ,  eft  de  qua- 
tre efpèces  ;  il  y  a  le  vert ,  le  noir  , 
l'orangé ,  &  le  blanc  :  tons  les  quatre 
font  également  marqués  à  côte  ,  très- 
pleins  &c  fort  hâtifs  ;  ils  diffèrent  en- 
tr*^eux  en  ce  qui  fuit. 

Le  vert  eft  petit,  un  peu  alongé  , 
ayant  quelques  verrues  ;  la  peau  verte  , 
peu  brodée  ;  la  chair  rouge  &  fucrée  ; 
il  jaunit  un  peu  en  mûrift^ant  du  côté 
du  foleil  :  fon  défaut  eft  de  fendre. 
Quand  il  mûrit  parfaitement ,  c'eft  un 
excellent  melon  ;  mais  dans  ce  climat 
il  ne  réuflit  pas  toujours,  il  eft  bon  à  la 
mi-juin.  Le  noir  eft  d'un  vert  plus 
foncé  ,  rond  &  petit ,  chargé  de  mêjne 
de  verrues  ;  il  fend  aulft  ,  mais  ne 
change  point  de  couleur  en  mûrift^ant; 
du  furplus,  mêmes  qualités  que  le  pré- 
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cèdent.  C'eft  le  plus  ëftimé  des  quatre, 

T)v         étant  le  plus  fucré  &:  le  plus  vineux; 

Melon,  q^  l'appelle  en  Italie,  i/  me/one  degli 
fanti  5  le  melon  des  faints  :  il  mûrit 
dans  le  même  temps.  L'orangé  a  la 
forme  aîongée  fans  verrues,  jaunit  en 
mûriffant,  brode  un  peu  &  ne  fend 
point;  mais  fon  goût  eft  un  peu  moins 
relevé  que  celui  des  deux  précédens  : 
il  mûrit  quinze  Jours  après.  Le  blanc  a 
la  forme  ronde  &:  marquée  à  côte 
comme  les  autres  ,  mais  il  eft  plus 
gros  :  fa  chair  efl  blanche  ,  pleine  d'eau 
ôc  fort  fucrée;  fa  côte  eftaffez  épaiile^ 
îl  a  par  conféquent  moins  de  chair  :  il 
mûrit  en  juillet.  On  obfervera  que  ces 
quatre  efpèces  de  cantalupi  demandent 
beaucoup  plus  de  nourriturre  que  les 
autres ,  ayant  la  côte  plus  épaiiTe  &: 
plus  fpongieufe  :  la  couche  doit  être 
chargée  de  fix  à  huit  pouces  de  ter- 
reau ;  on  peut  même  mêler  avec  le  ter- 
reau un  tiers  de  terre  préparée,  comme 
on  fait  en  Hollande;  le  fruit  en  vient 
plus  gros  &:  mieux  nourri. 

Le  gros  fucrin  de  Tours  eft  de  la 
grolTeur  des  maraîchers  ,  extraordinai- 
rement  brodé  &:  inégalement  rond  y 
ayant  Its  côtes  imperceptiblement 
marquées;  fa  chair  eft  ferme  6c  rouje,k 
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d'un  goût  fucré  &:  relevé  ,  pleine  ti—  -l,^.j^^ 
d'eau;  il  jaunit  peu  en  mûrifîant ,  &  Du 
n'efl:  bon  pour  l'ordinaire  qu'en  août  :  Mei-on. 
cei\  un  excellent  melon.  Le  petit  fu- 
crin  n'a  au  plus  que  la  moitié  de  la 
groiTeur  du  précédent;  il  eft  rond  &: 
applati  ;  fa  peau  eft  verte  :  il  change 
peu  en  mûri  fiant ,  il  eft  fort  bon  6c 
ÎDien  rempli,  d'un  goût  relevé  ;  mais 
fa  petitefTe  diirfinue  beaucoup  fon  mé- 
rite ;  il  mûrit  de  même  au  mois  d'août. 
On  peut  juger  par  ces  détails  que 
les  petites  efpèces  furpaflent  toutes  en 
bonnes  qualités  le  gros  melon  maraî- 
cher :  l'eau ,  la  finelTe ,  le  fucre  ,  tout 
s'y  rencontre  ;  ils  font  plus  hâtifs  aufG , 
&  dans  l'arrière-faifon  ils  ne  perdent 
point  leurs  bonnes  qualités  comme  la 
groffe  efpèce  ,  qui  ,  quoiqu'elle  mû- 
rifle  ,  n'a  plus  de  goût  paiTé  les  pre- 
miers jours  de  feptembre.  Ils  ont  en- 
core le  double  avantage  d'arrêter  fa- 
cilement ,  6>:  d'être  généralement  tous 
bons  dans  les  années  ordinaires.  L'an- 
née précédente  (1749,)  malgré  tous 
les  mauvais  temps  qui  l'accompa- 
gnèrent ,  un  particulier  de  Verfailles 
fe  trouva  des  cantalupis  bons  au  i  5  de 
juin  ,  &  qui  furent  envoyés  au  Roi.  Ce- 
pendant nos  maraîchers  ne  s'appliquent 
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^  qu'à  la  première  efpèce  ,  par  la  raifon 

Du         cle  fa  groffeur  ,  &:  on  ne  voit  les  autres 
Melon.      ^^^g  chez  les  particuliers  qui  les  élèvent 
pour  eux-mêmes,  en  quoi  le  public 
perd  beaucoup. 

Je  ne  parle  point  du  petit  Carme  hâ- 
tif, qui  rëufTît  fort  bien  dans  ce  qu'il 
,  ed  5  &  qui  mûrit  le  premier  de  tous  ; 
mais  qui ,  par  fa  petiteffe,  ne  vaut  pas 
les  frais  de  la  culture,  n'étant  pas  plus 
gros  qu'une  pomme  de  calvile,  &  fe 
trouvant  d'ailleurs  un  peu  douceâtre. 

On  m'a  beaucoup  vanté  une  efpèce 
d'Italie,  qu'on  appelle  le  melon  cra- 
moif^  parce  que  fa  chair  eil  d'un  rouge 
cramoiii.  Un  feigneur  étranger,  curieux 
de  cette  culture ,  m'a  aiiuré  de  plus 
qu'il  réufliiToit  fort  bien  en  Allemagne, 
où  il  en  élevoit  lui-même  tous  les  ans: 
d'où  on  pourroit  conclure  qu'il  devroit 
encore  mieux  réuiîir  ici  ;  cependant  il 
n'y  efî:  pas  connu  ;  &,  quelque  recher- 
che que  j'aie  faite,  je  n'ai  pu  en  avoir 
que  des  informations  imparfaites  :  les 
curieux,  à  portée  de  fon  pays  naturel, 
pourront  s'en  informer  plus  particuliè- 
rement. 

Quelques  perfonnes  s'amufent  à  en 
élever  une  efpèce  particulière  qu'on 
nomme  ici  U  melon  d'eau  ^  &c  en  Pro^^ 
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yence  pajîeqiie;  il  vient  rond,  extraor-  ~ 

dinairement  gros ,  pefaut  juicju'à  trente         i^«-^ 
livres  &:  plus.   La  chair  en  eft  rouge      Milon. 
cramoifi ,  la  graine  noire  ,  &  la  peau 
verte  &  lifTe  ;  mais  c'eft  en  pure  perte 
qu'on  le  cultive  ,  car  il  n'eft  pas  man- 
geable ici ,  à  peine  l'eft-il  dans  (on 
pays  pour  ceux  qui  n'y  ont  pas  de  jeu-* 
neiTe  accoutumé  leur  goût.  Son  prin- 
cipal mérite  eft  d'avoir  beaucoup  d'eau 
qui  rafraîchit;  mais  c'eft  une  eau  fade 
qui  ne  flatte  ni  ne  réveille;  j'en  rend^ 
ee  témoignage  avec  beaucoup  de  per- 
fonnes  qui  en  ont  goûté  fouvent,  com- 
me moi,  tant  en  Italie  qu'en  Provence, 
Il  y  en  a  encore  une  autre  efpèce  fort 
approchante,  mais  plus  petite,  &  qui 
ne  diffère  à  l'extérieur  que  par  un  cor- 
don de  taches  jaunes ,  rangé  en  forme 
de  côtes  qui  aboutiffent  toutes  à  la  tête 
du  fruit,  dont  la  graine  efl:  rciige  ,  & 
qui  efl:  connu  fous  le  nom  de  7nelon  ds. 
V Amcriéiiu  ;  mais  il  n'eft  employé  que 
pour  la  confiture ,  &:  il  eft  excellent  à 
cet  ufage.  On  peut  le  cultiver  à  cette 
fin  :  il  réuflit  fort  bien  ,  &  rapport*;^ 
beaucoup  :  j'en  recueillis  l'année  der- 
nière vingt-un  fur  quatre  pieds  ,  tous 
bien  conditionnés.  Sa  feuille  eft  extrê^ 
mement  .découpée  5  femblable  à  celle 
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—  du  melon  d'eau  ;  il  arrête  tard  ,  &  ce 

Du         n'eft  qu'à  l'extrémité  de  Tes  branches 
Melon.     ^^^  j^  £^.^1^  j^^^^  ^  j^^j^  •  j  gf^f^iif  ^  y^g 

d'œil  dès  qu'il  eft  une  fois  arrêté  :  il 
demande  beaucoup  de  place  ,  ôc  peu 
de  taille. 

Je  pourrois  encore  nommer  une  ef- 
pèce  qui  efl  très-excellente  dans  les 
royaumes  de  Naples  &  de  Sicile ,  qu'on 
nomme  ici  le  melon  de  Morts,  vert  ou 
k  melon  de  Candie^  &  en  Italie  le  melon 
d'hiver,  La  chair  en  eft  blanche  ,  fem- 
biable  à  celle  du  concombre  ,  d'une 
forme  très-alongée;  la  peau  liiïe,  d'un 
vert  pâle;  5c  il  a  l'avantage  de  fe  con- 
ferver  tout  l'hiver  fufpendu  au  plan- 
cher y  dans  un  lieu  fec  &  aéré.  A  Naples 
on  l'attache  autour  des  fenêtres  des 
maifons  en  dehors  :  la  température  de 
ce  climat  le  permet ,  car  il  n'y  gèle 
prefque  jamais.  Ce  melon  eft  plein 
d'eau  6>C  ii  fucré,  que  fa  trop  grande 
douceur  déplaît  à  quelques-uns  ;  mais 
ce  petit  défaut  n'empêche  pas  qu'il  ne 
falTe  plaifir  dans  la  faifon  ingrate  où  il 
fe  préfente.  Je  l'ai  vu  réuflir  quelque- 
fois ici,  quand  l'année  s'eft  trouvée  fa- 
vorable; mais  (ouvent  il  n'a  ni  goût  ni 
qualité.  On  peut  toujours  rifquer  l'é- 
vénement de  quelques  pieds. 
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Il  efl:  queftion  à  préfent  de  donner,  — 

pour  ceux  qui  ne  l'ont  pas ,  l'intelli-  Du 
gence  de  la  culture  du  melon ,  j'entends  Melon» 
la  culture  telle  que  la  demande  com- 
munément la  nature ,  &:  non  celle  pour 
laquelle  il  faudroit  que  l'art  s'épuisât. 
Il  feroit  agréable  ,  fans  doute ,  à  des 
particuliers ,  de  pouvoir  par  quelque 
manière  avoir  de  ce  fruit  deux  mois 
plus  tôt  que  la  nature  ne  le  permet;  &c 
il  n'eft  pas  douteux  qu'au  moyen  des 
couches ,  il  ne  fût  polîible  d'en  fervir 
dans  le  commencement  de  mai,  tandis 
que  communément  on  ne  commence  à 
en  manger  qu'en  juillet,  &:  qu'il  n'a~ 
bonde  qu'en  août  &:  Septembre  :  je  ne 
doute  point  même  que  dans  l'Efpagne,» 
le  royaume  de  Naples  &:  de  Sicile ,, 
dans  la  Barbarie ,  l'Amérique ,  &  les 
autres  régions  voifines  de  la  ligne ,  on 
ne  pût ,  en  aidant  la  nature  dans  (es 
mois  de  repos,  en  avoir  pendant  toute 
Tannée;  on  peut  an  moins  le  préfumer 
par  l'exemple  de  l'Angleterre ,  où  > 
quoique  le  climat  foit  bien  différent ,, 
je  veux  dire  bien  moins  propre,  cer- 
tains curieux  parviennent  à  en  avoir  y 
dénués  de  goût  il  eft  vrai ,  mais  deux- 
mois  plus  tôt  que  nous  :  exemple  qui 
vient  d'être  mis  en  pratique  avec  fuccès 
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--    '^-'^'  ■    =  par  un  fel.gneur  François  *  qui ,  avec, 
Du        les  plus  grands  talens  &:  toutes  les  con- 

M£LON.  noiîTances  qui  rendent  les  perfonnages 
fameux  ,  reconimandables  &:  chers  à 
FEîat,  a  toujours  été  amateur  des  plan- 
tes ,  &  n'en  a  Jamais  dédaigné  la  cul- 
ture. Mais,  quelque  rare  &  fatisfaifante 
que  dût  être  ici  cette  curiofué,  elle  ne 
pouvoit  convenir  qu'à  des  perfonnes  à 
qui  l'opulence  permet  tout  ;  il  ne  fe- 
roit  pas  poflible  qu'elle  en  trouvât 
beaucoup  qui  s'y  attacbaiïent  :  il  faut 
des  ferres  vitrées  &  conftruites  à  grands 
frais  5  un  homme  entendu  qui  y  veille 
toujours  5  ce  qu'on  ne  trouve  guère  ; 
Mn  feu  égal  &  continuel  ^  &  beaucoup 
de  foins  d'ailleurs  ,  qui  encore  ne  pror- 
duifent ,  à  dire  vrai ,  qu'un  fruit  pour 
]es  yeux  ,  &  trop  mauvais  pour  êtr>e 
mangé.  On  préférera    donc   toujours 

*M.  le  maréchal  de  BeUiiîe  s'étant  trouvé 
en  ces  derniers  temps  dans  les  environs  de 
Londres  ,  y  remarqua  cette  petite  merveille 
de  la  nature  ,  Sl  forma  le  deiTein  d'entre- 
prendre de  l'imiter  des  qu'il  feroit  en  France. 
De  retour  chez  lui  kBhy'p.  il  Vexécuta  effec- 
tivement, ayant  amené  à  cet  effet  avec  lui.un 
jardinier  Anglois  entendu  en  cette  culture,  le- 
quel trouvant  dans  notre  climat  des  facilités 
nouvelles  ,  réuffit  dès  la.  première  année  ^  &S, 
lui  en  préfçuta  au  ççramencement  de  mai.. 
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avec  raifon  la  méthode  qui  procure  des = 

melons  un  peu  plus  tard ,  mais  bons  ,         Du 
ôc  qui  ne  demandent  que  des  frais  aux-      Melon-, 
quels  tout  le  monde  puiffe  atteindre  ; 
&  c'eft  celle  que  je  vais  développer. 

On  prépare  au  commencement  de 
janvier  la  couche  des  petits  melons  ; 
quelle  que  foit  la  quantité  de  lemenee 
qu'on  veut  faire ,  une  longueur  de  neuf 
pieds  à  la  couche  eft  plus  que  fuffifan- 
te  ,  car  chaque  cloche  peut  contenir 
aifément  vingt-cinq  à  trente  grains  :  or 
fur  cette  longueur  on  peut  placer  vingt 
cloches  &:  plus ,  ce  qui  compoferoit 
cinq  à  fix  cents  pieds  "5.  c^il  beaucoup 
plus  qu'il  ne  faut  pour  la  première  fe- 
jiience ,  même  à.  ceux  qui  en  font  com- 
merce. Le  particulier  qui  n'ell  pas  dans 
ce  cas  5  remplit  le  nombre  de  cloches 
qu'il  juge  à  propos,  &  peut  occuper  le 
furplus  en  laitues  ou  en  concombres. 
La  couche  ne  doit  avoir  que  deux  pieds 
&  demi,  ou  trois  de  largeur,  pour  être 
plus  facile  à  réchauffer,  5c  trois  pieds 
ôc  demi  de  hauteur  avant  que  d'être, 
chargée  de  terreau..  La  dofe  du  terreau 
ne  doit  pas  excéder  trois  pouces ,  par 
la  raifon  que  je  dirai  bientôt  :  du  fur- 
plus  ,  on  la  dreffe  comme  il  efl  expli- 
qué dans  le  chapitre  des  Couches..  Le 
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=  terreau  pour  ce  choix   demande  une 


Du  très-grande  attention  :  s'il  eft  gras  ou: 
Melon.  ^j-Qp  grofîier,  les  plants  font  fujets  à 
fondre  :  il  en  rëfulte  le  même  incon- 
vénient, fi  on  s'en  efl:  déjà  fervi  pour 
faire  blanchir  du  céleri  &  de  la  chico» 
rée  ;  car  il  refte  une  quantité  de  petit 
chevelu  qui  abforbe  la  chaleur,  &  qui 
jette  une  efpèce  de  corruption  :  s'il  eft 
trop  vieux ,  il  n'a  pas  affez  de  vertu 
pour  élever  le  fruit  jufqu'à  fa  perfec- 
tion, &  c'eft  fouvent  par  ce  défaut  que 
le  pied  fond  à  moitié  chemin.  Pour 
bien  faire ,  il  faut  n'employer  que  du 
terreau  de  deux  ans ,  qui  n'ait  rien  pro- 
duit pendant  la  féconde  année  ,  &  qui 
ait  été  remué  de  temps  en  temps  ;  il 
aura  acquis  ainfi,  dans  le  repos,  de  nou- 
veaux fels  :  rien  n'eft  plus  facile  que 
d'en  mettre  à  part  tous  les  ans  une  pe^ 
tite  provision  pour  l'année  fuivante. 

Les  maraîchers  en  général  ne  com- 
mencent à  femer  les  gros  melons  qu'à 
îa  fin  de  février  :  ils  épargnent  par-là 
un  mois  de  foins  rigoureux  ;  mais  aufïi , 
pour  l'ordinaire,  leur  fruit  eft  d'un 
mois  plus  tardif. 

Leur  grande  raifon ,  pour  ne  les  pas 
preffer  davantage  ,  eft  l'économie  de 
leurs  fumiers  j  car  il  faut  qu'ils  leur 
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faffent  deux  faifons ,  fuivant  leur  ex-  = 

preffion ,  c'eft-à-clire,  qu'ils  leur  fervent         Du 
deux  ïoiSy  étant  d'abord  employés  à     M£lonv 
élever  les  raves  &  les  laitues  ,  «qui  ne 
fe  lèvent  en  plus  grande  partie  q^^'en 
mars  &  en  avril,  &:  enfuite  aux  me*'»-' 
Ions  ;  ils  retournent  alors  le5  vieilles 
couches ,  ôc  mêlant  le  vieux  fumier 
avec  un  tiers  de  neuf,  ils  en  compofent 
de  neuves,  fur  lefquelles  ils  replantent 
leurs  melons  ,  qui  font  bons  dans  ce 
temps-là  à  mettre  en  place.  On  com- 
prend par-là  que  ce  n'eft  pas  le  rifque 
qu'il  y  auroit  de  Les  femer  plus  tôt  qui 
les  retient ,  mais  uniquement  la  dé« 
penfe  &  les  foins  ;  car  cette  groffe  eP 
pèce  qu'ils  cultivent  eft  moins  délicate 
que  les  petites  :  fi  le  temps  eft  déter- 
miné à  la  gelée ,  il  faut  mettre  dans  le 
milieu  de  la  couche  un  pouce  de  fiente 
de  pigeon  ,  c'eft-à-dire  ,  de  TépaiiTeur 
du  fumier ,  &  la  couvrir,  après  qu'elle 
eft  faite ,  de  vieux  paillaiTons  ,  ou  de 
fumier  chaud;  cela  l'aide  à  s'échauflfer^ 
&  entretient  plus  long-temps  fa  cha- 
leur. 

Quand  elle  eft  bonne  à  femer,  l'u- 
fage  le  plus  général  eft  de  femer  la 
graine  fous  cloche  dans  des  trous  qu'on 
fait  avec  le  doigt ,  efpacés  de  deux 
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■- ^  pouces  l'im  de  l'autre.  On  met  deux  ou 

Du         trois  grains  dans  chacun  ,  fans  les  re- 

AlELON.-  couvrir,  ou  du  moins  fort  légèrement  y 
mais  quand  on  a  des  châffis,  ce  qui  eft 
bea«coup  plus  avantageux  ,  comme  je 
l'ai  fait  connoître  dans  le  chapitre  des 
Couches  5  on  la  sème  en  plein  champ, 
&  quand  le  terreau  en  eft  couvert,  de 
manière  que  chaque  grain  foit  à  un 
pouce  l'un  de  l'autre  ,  on  appuie  le 
bout  du  doigt  fur  chaque  grain  pour 
l'enfoncer ,  &  on  pafte  enfuite  la  main 
fur  toute  la  fuperficie  du  terreau,  pour 
la  recouvrir  légèrement  ;  mais ,  comme 
il  Y  a  peu  de  perfonnes  fournies  de  ces 
châffis  ,  je  dois  ici  avoir  principale-' 
ment  en  vue  la  pratique  des  cloches , 
qui  eft  la  plus  générale  ,  &  aflortir  les 
principes  à  cette  méthode. 

Il  eft  à  fouhaiter  que  le  jour  que  l'on 
sème  fe  rencontre  beau  :  en  ce  cas  on 
peut  laifter  la  couche  découverte  juf- 
qu'au  coucher  du  foleil  ;  ?nais,  comme 
on  ne  peut  pas  différer,  quelque  temps 
qu'il  faffe  ,  quand,  elle  eft  à  fon  point 
de  chaleur  ,  dans  le  cas  qu'on  fe  trouva 
menacé  de  neige  ou  de  verglas ,  ou. 
que  la  gelée  morde  vivement ,  il  faut 
couvrir  aufiitôt  qu'on  a  femé  ,  &:  bor- 
ner les  cloches ,  c'eft-à-dire  ^  les  ejn- 
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gain ,  de  manière  qu'elles  en  foient  en-  Du 
tièreinent  couvertes  ,  &  doubler  les  Melon, 
couvertures  pendant  la  nuit,  fuivant 
que  le  temps  le  demande  :  on  doit  aufli 
avoir  attention  d'enfoncer  un  peu  les 
cloches  dans  le  terreau,  pour  qu'il  n'y 
^entre  point  d'air. 

Quinze  jours  après,  il  faut  en  femer 
encore  quelques  cloches  fur  un  autre 
bout  de  couche,  &:  continuer  de  quinze 
en  quinze  jours  jufqu'à  la  fin  de  mars , 
pour  fuppléer  au  défaut  des  premiers 
îorfqu'ils  viennent  à  périr,  6^  pour  en 
avoir  en  même  temps  qui  fe  fuccèdent 
jufqu'au  mois  de  feptembre.  Souvent 
ceux  qui  viennent  dans  l'arrière-faifon 
font  meilleurs  que  les  premiers  :  la  rai- 
ion  en  efl:  qu'ils  ont  pris  nailTance  dans 
le  beau  temps,  &:  qu'une  fuite  de  beaux 
jours  les  a  formés  ;  il  efl:  donc  impor- 
tant de  s'aiTurer  cette  fucceffion  de 
fruits ,  pour  faire  durer  un  plaifir  qui  ^ 

certainement  feroit  trop  court ,  fi  on 
s'en  tenoit  uniquement  aux  premiers 
melons. 

Votre  première  femence  bien  fol- 
gnée  lève  fix  à  fept  jours  après  qu'elle 
efl  mife  en  terre  ,  quelque  rigueur  de 
temps  qu'il  faile  ;  car  elle  obéit  à  1^ 
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— ^-  chaleur  de  la  couche  qui  la  pouffe  ;  &> 
Du  quand  le  plant  a  quelques  jours  de  plus. 

Melon,  jj  f'^^^  ]q  chauffer,  c'eft-à-dire  appro- 
cher avec  le  doigî  un  peu  de  terreau 
au  pied,  &  le  preffer  légèrement.  Le 
point  le  plus  difficile  dans  la  culture 
du  melon ,  eft  de  conferver  ce  plant  : 
une  chaleur  trop  vive  ou  trop  ralentie 
le  fait  fondre  ;  le  trop  ou  le  trop  peu 
d'air  produit  le  même  effet  :  il  faut  une 
grande  jufteffe  pour  entretenir  ce  degré 
de  chaleur.  Pour  le  faire  refpirer  à  pro- 
pos ,  on  doit  prendre  les  momens ,  pour 
ainfi  dire ,  à  la  volée.  Dans  les  fortes 
gelées  le  foleil  fe  montre  affez  ordinai- 
rement :  il  faut  en  profiter,  &  découvrir 
le  cul  des  cloches  depuis  deux  heures 
du  matin  environ ,  jufqu'à  trois  ou  qua- 
tre heures  de  l'après  midi  ;  mais  le  bas 
doit  toujours  demeurer  borné.  Quel- 
quefois aufïî  il  fait  des  froids  noirs  fans 
foleil ,  &:  c'eft  le  pire  temps  qu'il  puiffe 
faire  ;  il  faut  néanmoins  choifir  quel- 
ques heures  dans  la  journée  pour  dé- 
couvrir un  peu  les  cloches ,  fans  quoi 
le  plant  jaunit,  &:  fond  fous  les  cou- 
vertures. Mais  s'il  fait  un  brouillard 
épais  ,  ou  s'il  tombe  foit  de  la  neige  y. 
foit  de  la  pluie  froide  ,  tant  que  ce 
temps-là  dure ,  il  faut  laiffer  tout  cou- 
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vert  :  les  plants ,  il  eft  vrai ,  font  alors  c===r-j 
en  grand  danger,  mais  il  n'y  a  pas  de  Du 
remède.  Ce  ibnt  les  vapeurs  du  fumier.  Melon. 
autant  que  la  privation  de  Tair,  qui 
ruinent  les  plants  dans  cette  fituation: 
elles  s'attachent  aux  tiges  &  aux  feuil- 
les ,  &:  cette  humidité  les  fait  fondre  : 
elles  retombent  encore  fur  ces  jeunes 
plantes  en  groiles  gouttes,  du  verre  où 
elles  s'amafTent,  &  les  rouillent.  On 
peut  obvier  à  ce  dernier  inconvénient, 
en  mettant  des  morceaux  d'étoffe  de 
laine  fous  chaque  cloche,  foutenus  de 
trois  petits  bâtons  entre  les  plants  & 
le  verre;  la  vapeur  s'y  attache  ,  &  on 
les  change  de  temps  en  temps  pour 
les  faire  fécher  alternativement  ;  mais 
j'avoue  que  c'eft  une  grande  fujétion  : 
lorfqu'on  a  des  châflis ,  l'opération  eft 
bien  plus  facile  &  plus  sûre,  comme  je 
l'ai  dit  dans  le  premier  chapitre. 

Lorfqu'il  furvient  quelques  beaux 
jours  doux  &c  tranquilles  ,  il  faut  en 
profiter  le  plus  qu'on  peut  pour  don- 
ner un  peu  d'air  au  plant,  qui  s'étiole 
dans  fon  maillot,  &  qui  s'attendrit: 
une  heure  après  le  lever  du  foleil ,  il 
faut  retirer  la  litière  qui  eft  entre  les 
cloches ,  en  tout  ou  en  plus  grande  par^ 
tie  5  &C  deux  heures  après ,  oa  dorme 
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=  un  travers  de  doigt  de  jour  à  la  cloche,  ! 


Du        du  côté  oppofé  au  vent  ;  on  la  rabaifTc 

Melon,     ^^^^q  heure  avant  fon  coucher,  &c  on 

remet  les  couvertures  plus  ou  moins 

épaifies  ,  fuivant  le  changement  qui 

peut  être  arrivé  au  temps. 

Ce  qui  contribue  effentiellement  à 
maintenir  le  plant  en  vigueur,  c'eft 
d'entretenir  la  chaleur  de  la  couche 
par  le  moyen  des  réchauds  :  on  enfonce 
tous  les  jours  la  main  dans  le  milieu  , 
èc  auflitôt  qu'on  s'apperçoit  qu'elle  eft 
froide  ,  il  faut  la  réchauffer  ;  quelques 
jours  après  ,  quand  la  chaleur  de  ce 
premier  réchaud  eft  coniidérablement 
diminuée  ,  il  faut  les  remanier,  &:  tou- 
jours les  mouiller  à  mefure  qu'on  les 
change  ou  qu'on  les  remanie,  ii  les  fu- 
miers font  fecs.  On  fuivra  enfin,  à  tous 
égards  ,  ce  que  j'ai  marqué  dans  le  cha- 
pitre des  Couches,  &  que  je  ne  répé- 
terai point  ici  :  on  fe  conformera  de 
même  à  ce  que  j'ai  dit  pour  les  cou- 
vertures ;  &  on  ne  négligera  pas  fur- 
tout  d'avoir  des  paillairons  pour  la  fa- 
cilité de  fecouer  les  neiges  lorfqu'il  en 
tombe ,  &  pour  empêcher  les  pluies  de 
pénétrer  dans  les  couches.  Ils  font  en- 
core d'une  grande  utilité  pour  les  met- 
tre à  couvert  des  giboulées  du  mois  de 
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plants;  rien  ne  refroidit  plus  une  cou-         Du 
che  :  il  faut  être  attentif  à  les  prévenir      Melon. 
quand  le  temps  y  paroit  difpofé  ,  &: 
retirer  les  paillalions  auflitôt  que   la 
vergée  eft  paflee. 

Lorfque  les  grands  froids  font  finis, 
il  faut  toujours  ,  pendant  le  gros  du 
jour,  donner  un  peu  d'air  aux  cloches  ; 
(un  travers  de  doigt  fuffit)  mais  ,  lorf-» 
que  le  temps  commence  à  s'échauffer, 
il  faut  laiffer  la  même  quantité  d'air 
nuit  &c  jour  ;  cependant  il  faut  dire 
que  jufqu'à  la  fin  d'avril ,  il  efl  prefque 
toujours  à  propos  de  bailler  les  cloches 
pendant  la  nuit. 

La  méthode  que  je  viens  de  rap- 
porter efl  celle  de  tous  les  jardiniers 
&  maraîchers  en  général.  Je  me  fuis 
trouvé  obligé  de  la  placer  la  première, 
comm.e  la  plus  autorifée  ;  yiais  fur  l'e- 
xemple de  quelques  particuliers  très- 
entendus,  j'en  ai  éprouvé  une  autre 
que  j'ai  reconnue  meilleure  *,  on  fera 
libre  d'en  faire  l'expérience. 

On  sème  la  graine  ,  comme  je  l'ai 
dit,  fur  un  bout  de  couche  ;  il  ne  faut 
pas  attendre  que  tout  fon  feu  foit  pafTé  , 
car  cette  graine  demande  beaucoup  de 
chaleur  pour  lever    promptement  ôc 
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= — --^ s  sûreinent  :  pourvu  qu'en  enfonçant  îa 

Du         niain  clans  le  terreau  l'on  puifTe  fbute- 
M£LON.     j^jj.  1^  chaleur,  quoiqu'avec  peine,  cela 
fuffit. 

Au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours  la 
graine  lève ,  &c  on  y  apporte  les  mê- 
mes foins  que  ceux  expliques  ci-deffus. 
Quinze  jours  après  ,  le  plant  fe  trouve 
affez  fort  pour  être  repiqué  fur  une  au- 
tre couche,  qui  doit  être  préparée,  &C 
on  le  repique  beaucoup  plus  clair,  c'eft- 
à-dire ,  qu'une  cloche  en  doit  faire 
trois  ;  mais  la  couche  ne  doit  pas  être 
(î  chaude  que  pour  la  première  fe- 
mence. 

On  le  laifTe  en  cet  état  pendant  trois 
femaines  ;  il  fe  fortifie  ,  &  on  le  repi- 
que encore  fur  une  autre  couche ,  où  il 
doit  être  plus  à  i'aife  :  fept  à  huit  pieds 
fuffifent  fous  chaque  cloche. 

On  le  lapifTe  fur  cette  troiiième  cou- 
che jufqu'à  ce  qu'il  foit  affez  fort  pour 
être  replanté  en  place  ;  quinze  jours  le 
perfectionnent ,  pour  peu  cjue  le  temps 
(bit  doux. 

J'ai  trouvé  dans  cette  nouvelle  mé- 
thode que  le  plant  s'éticloit  moins, 
que  le  pied  faifoit  de  meilleures  raci- 
nes ,  &  demeuroit  plus  trapu  ;  qu'il 
étoit  moins  fujet  à  fondre  ,  &  qu'il 


DU  Jardin  potager.    119 

avançoit  davantage  ;  la  raifon  en  eft  — — = 

qu'il  profite  de  la  chaleur  &  de  la  sève  Du 
de  trois  couches  neuves ,  dont  celui  Melon. 
<jui  refle  fur  la  même  ne  jouit  pas  éga- 
lement, quoique  rëchaufFé  exaAement, 
enforte  que  le  plant  de  la  femence  que 
vous  avez  faite  au  commencement  de 
janvier,  eft  ordinairement  bon  à  re- 
planter en  place  au  commencement  de 
mars. 

En  fuivant  la  pratique  ordinaire,  on 
ne  parvient  guère  à  pouvoir  mettre  le 
plant  en  place  avant  la  fin  de  mars;  &c 
il  eft  bien  entendu  qu'on  aura  confervé 
les  plants  de  janvier,  car  ceux  de  fé- 
vrier ne  font  bons  qu'au  commence- 
ment d'avril.  Enfin  ,  dans  l'un  de  ces 
deux  mois  vous  faites  votre  plantation, 
&  vous  préparez  à  cet  effet  vos  cou- 
ches ,  qui  doivent  avoir  quatre  pieds 
&  demi  de  largeur,  6c  qui  fe  réduifent 
à  quatre  à  caufe  des  bordures  ;  deux, 
pieds  de  hauteur  fuffifant  dans  cette 
faifon,  (j'entends  après  avoir  été  mar- 
chées.) 

La  règle  eft  de  n'en  mettre  qu'un 
pied  fous  chaque  cloche,  &  de  former 
deux  rangs  en  échiquier  :  on  les  lève 
avec  un  peu  de  motte  ,  fi  on  peut  ;  6c 
repiqués  tout   de  fuite ,   ils  fatiguent 
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^===  peu.  On  ne  doit  point  les  mouiller^  la 
Du  vapeur  de  la  couche  jetant  affez  d'hu- 
Melon.  miditë  dans  le  terreau  ;  mais  il  faut  te- 
nir les  cloches  baiffées  &  couvertes 
d'un  peu  de  litière  ,  jurqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  repris  ;  &  s'il  fait  un  peu 
de  chaleur,  il  faut  les  couvrir  de  pail- 
lafTons. 

Si  le  plant  eu.  fort ,  il  faut  donner 
la  première  taille  auffitôt  qu'il  eu.  re- 
pris ,  c'eft-à-dire ,  fept  à  huit  jours 
après  5  mais  non  pas  en  même  temps 
qu'on  le  plante,  comme  font  quelques 
jardiniers  ;  car  il  en  réfulte  fouvent 
qu'il  fe  forme  une  efpèce  de  chancre 
fur  la  taille ,  caufë  par  la  vapeur  des 
fumiers,  qui  gagne  toute  la  tige,  &  la 
fair  périr.  Ce  qu'on  peut  faire  de  meil- 
leur à  cet  égard,  lorfque  les  plants  s'é- 
lancent trop  fous  la  dernière  couche 
où  ils  ont  été  repiqués  ,  &  qu'on  n'a 
pas  des  couches  prêtes  pour  les  replan- 
ter ,  c'eft  de  les  arrêter  à  deux  yeux , 
huit  jours  avant  que  de  les  mettre  en 
place. 

On  ne  doit  charger  ces  dernières 
couches  ,  ainfi  que  les  premières  ,  que 
d'environ  trois  pouces  de  terreau  ;  cela 
paroitra  furprenant  à  ceux  qui  ne  l'ont 
jamais  pratiqué ,  &L  njoi-même  je  n'ai 

été 
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été  bien  convaincu  du  bon  effet  qui  ====== 

en  réfulte  ,  qu'après  l'avoir  éprouvé  ;  Du 
car  il  iemble  véritablement  que  cette  J>1elon. 
petite  quantité  de  terreau  n'eft  pas  ca- 
pable de  nourrir  le  fruit.  On  pourroit 
foupçonner  encore  que  la  racine  s'é- 
chaufferoit  &:  chanciroit  dans  le  fu- 
mier qu'elle  eft  obligée  de  percer  ; 
mais  l'expérience  détruit  tout  ce  qu'on 
pourroit  alléguer  contre  cet  ufage. 
Cette  plante,  comme  je  le  dirai  bien- 
tôt, ne  craint  rien  tant  que  l'eau  ;  6>c 
plus  le  terreau  abonde  ,  plus  il  retient 
d'humidité  ,  qui  fe  communique  au 
pied;  moins  il  y  en  a  par  conféquent, 
moins  il  en  retient ,  parce  que  l'air  6>C 
le  foleil  ont  bien  plus  tôt  pompé  l'hu- 
mide de  trois  pouces  que  de  fix ,  &c 
l'eau,  par  la  même  raifon,  a  bien  plus 
tôt  percé  cette  médiocre  épaiileur  d'où 
elle  s'écoule  dans  les  fentiers  :  c'eft  la 
première  raifon.  La  féconde  eft  que  le 
pied  ayant  moins  de  nouriture,  s'ar- 
rête plus  vite  à  fruit ,  &:  ne  poufle  pas 
à  bois  avec  cette  vigueur  que  lui  don^ 
neroit  un  fonds  plus  gras  ,  caufe  ordi- 
naire que  les  fruits  coulent  fouvent  en 
même  temps  qu'ils  nouent;  on  épargne 
d'ailleurs  beaucoup  de  travail,  que  la 
taille  de  cette  quantité  de  bois  inutile 
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==^=î=  demande  :  pour  peu  qu'on  ait  de  prin- 
Du         cipes  de  la  végétation  ,  on  Tent  la  né- 

Melon.      cefîité  où  on  le  met  par-là  de  fru6li- 
fier.  Mais, dira-t-on,  entre  le  trop  d'hu- 
midité qu'on   avoue  contraire ,  &:  le 
trop  peu ,  le  milieu  eft-il  adez  gardé  ? 
Cette  plante,  dans  les  chaleurs,  peut- 
elle  tirer  affez  de  fucs  d'une  fi  foible 
fubftance  ?  Je  réponds  qu'oui ,  par  l'ex- 
périence que  j'en  ai  faite ,  d'après  celle 
de  pîufieurs  maraîchers;  6>^: pour  rendre 
fenfible  l'aflurance  que  j'en  donne ,  l'on 
doit  faire  attention  qu'il  s'élève  fans 
cède  des  fumiers  une  vapeur  que  le 
•   verre,  foit  cloche ,  foit  châflis ,  attire  ^ 
6c  qui  humeéle  fuffifamment  le  terreau  ; 
&  qu'au  furplus ,  dans  le  grand  befoin  , 
on  y  fupplée  par  de  légers  arrofemens 
faits  à  propos ,  de  la  manière  que  je 
l'expliquerai  dans  la  fuite.  J'ajouterai 
une  raifon  de  plus ,  qui  eft  que  la  cha- 
leur des  réchauds  fait  bien  mieux  ^  < 
plus  promptement  fon  effet  fur  une  pe- 
tite quantité  de  terreau  ,  que  fur  une 
plus  grande  :  d'ailleurs ,  la  racine  de 
cette  plante  ne  pique  pas ,  &  ne  fait 
que  courir  fur  la  fuperficie.  Il  réfulte 
donc  de  cette  pratique ,  i°.  que  le  pied 
eft  moins  fujet  à  fe  fondre  par  les  hu- 
midités ;  2^  que  Iç  fruit  arrête  plus  tôt 
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&.  plus  sûrement  ;  3°.  qu'il  mûrit  plus     ■•- = 

vîte  ;  4°.  qu'il  a  plus  de  goût ,  parce         Du 
qu'il  efl  moins  nourri  d'eau.  L'expé-      Melon, 
rience  fera  voir  la  vérité  de  ce  que 
j'avance. 

On  pourroit  encore  objeéler  que  le 
pied,  quand  on  le  replante  un  peu  fort, 
ne  trouve  pas  à  fe  loger  dans  cette  pe- 
tite quantité  de  terreau.  Cela  feroit  vrai 
fi  on  vouloit  le  planter  à  pied  droit  ; 
mais  en  le  couchant,  la  difficulté  s'é- 
vanouit ,  &  c'efl  ce  qu'on  doit  faire  : 
je  dois  dire  cependant  que  la  racine 
étant  fi  près  des  fumiers ,  il  faut  une 
attention  particulière  pendant  les  pre- 
miers jours,  pour  la  garantir  de  la  trop 
grande  chaleur  de  la  couche  ,  qui  jette 
quelquefois  un  fécond  feu  aprèsqu'elle 
a  été  plantée ,  lorfque  le  temps  vient 
à  s'échauffer  :  on  doit  la  fonder  avec  le 
doigt  pludeurs  fois  dans  le  jour,  &  fur- 
tout  dans  le  plein  midi  ;  &  dès  qu'ori 
apperçoit  que  la  chaleur  eft  augmen- 
tée ,  il  faut  la  larder ,  &  donner  un  peu 
d'air  aux  cloches  :  ces  rifques  ne  durent 
que  peu  de  jours ,  après  lefquels  on 
voit  les  plants  profiter  à  vue  d'œil,  6c 
à  mefure  que  le  foleil  fe  fait  fentir. 

AufTuôt  qu^'il  eft  bien  repris ,  on  lui 
Élit  la  première  opération  ,  qui  eft  de 
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taîiler  Ton  montant  à  la  féconde  feuille. 
Du  &  de  lui  couper  les  oreilles,  comme  je 
Melon,  l'aï  dit-deffus  ;  mais  û  la  tige  n'efl:  pas 
allez  formée ,  on  le  lailTe  profiter  juf- 
qu'à  ce  qu'il  foit  en  état  de  la  fouffrir. 
Un  auteur  moderne,  qui  a  parlé  de 
ce  fruit  en  traitant  d'autres  matières, 
condamne  ce  retranchement  des  oreil- 
les ,  fur  le  principe  général  que  la  na- 
ture ne  fait  rien  d'inutile  ,  &  qu'il  ne 
faut  pas  lui  donner  des  lois  ni  lui  faire 
violence  ;  mais ,  en  partant  du  même 
principe ,  il  ne  faudroit  donc  pas  tailler 
îii  ébourgeonner  les  arbres,  non  plus 
que  la  vigne  ;  il  ne  faudroit  pas  couper 
"  les  pampres  de  plufieurs  racines,  pour 
les  faire  profiter  ;  on  auroit  tort  de 
pincer  les  pois  &  les  fèves,  les  melons 
mêmes  &  les  concombres  ;  combien 
d'autres  opérations  fetrouveroient  fauf- 
fes  ?  Des  pratiques  reconnues  bonnes 
par  l'expérience  ne  fe  détruifent  point 
par  de  fimples  raifonnemens,  quelque 
ïpécieux  qu'ils  puilTent  être.  Reprenons 
notre  fujet. 

Lorfque  les  pieds  commencent  à 
faire  leurs  bras ,  il  faut  les  pincer  à 
deux  yeux  ;  &:  à  mefure  qu'ils  pouffent 
de  nouvelles  branches ,  les  retailler 
toujours  de  même  avec  un  petit  cou^ 
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teau  bien  affilé  :  on  doit  enfin  fe  faire  — ^ 

une  règle  de  ne  laiÏÏer  que  deux  bras  Du 

fur  chaque  pied ,  &  un  troilième  qu'on  Melon* 
appelle  faux  bras  ^  parce  qu'il  fort  de 
la  fouche  entre  les  bons  bras  :  tout  ce 
qui  pouffe  de  plus  autour  du  pied  doit 
être  retranché.  On  conferve  toujours 
un  des  faux  bras ,  par  l'expérience  que 
l'on  a  qu'ils  fruitent  fouvent  plus  tôt 
que  les  bons.  Quelques  jardiniers,  en 
petit  nombre ,  taillent  toujours  à  un 
œil ,  &:  s'en  trouvent  bien  ,  à  ce  qu'ils 
difent  ;  pour  moi ,  je  ne  condamne  ni 
n'approuve  cette  méthode  que  je  n'ai 
jamais  éprouvée,  &  qui  efl  peu  fuivie. 

Les  fauffes  fleurs  commencent  à  pa- 
roitre  après  la  féconde  taille  •  on  doit 
les  ôter  foigneufement ,  de  même  que 
les  vrilles  qui  pouffent  fur  les  bras. 

Il  faut  de  même  couper  les  gour- 
mands qui  pouffent  ordinairement  tout 
droit  du  milieu  du  pied;  ils  ruinent  les 
bonnes  branches  :  on  les  diflingue  faci- 
lementparleurgroffeur&leur  vivacité. 

Comme  ,  en  les  fupprimant ,  il  fe 
forme  quelquefois  un  vide  fur  le  pied  ; 
il  faut  retourner  quelque  branche  ou 
feuille  voifme,  de  façon  qu'elle  le  mette 
à  l'ombre ,  fans  quoi  le  îbleil  l'altère  , 
&c  fouvent  le  fait  périr  j  &:  fi  les  bran- 
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r=  ches  font  tellement  difpofées  qu'on  ne 


Du         puiiTe  pas  les  ramener,  il  faut  en  ce 
MçLON.     cas  avoir  recours  à  quelque  feuille  cou- 
pée dont  on  le  couvre. 

Il  y  a  une  mauvaife  efpèce  de  feuil- 
les qu'on  appelle  feuilles  dures  ^  qui  for- 
tent  des  bras ,  ôc  qui  confomment  plus 
de  sève  que  quatre  bonnes  ;  il  faut  les 
couper  près  de  la  tige  :  elles  fe  con- 
noiflent  à  leur  couleur  plus  foncée  que 
celle  des  autres,  à  leur  épaiiïeur,  &  à 
leur  forme  plus  pointue. 

Après  la  première  ou  féconde  taille, 
il  pouffe  allez  communément  certaines 
branches  veules  ,  dont  le  tuyau  a  cinq 
ou  {ix  pouces  de  longueur  fans  yeux  ; 
il  faut  les  couper,  car  cette  efpèce  de 
branche  ne  donne  jamais  ou  rarement 
du  fruit.  Le  véritable  bon  bois  à- fruit 
doit  être  court,  je  veux  dire  qu'il  doit 
avoir  les  yeux  près  à  près;  &:  plus 
il  efl  voilin  du  pied  ,  plus  le  fruit  a  de 
groileur  &  de  qualité  ,  &  mieux  il  re-  I 
tient.  Toute  branche  qui  a  le  bois  plat 
eft  également  mauvaife  de  fa  nature  j 
il  faut  donc  la  fupprimer. 

Pendant  le  cours  de  ces  différentes 
opérations  ,  les  pieds  prennent  de  la 
force,  &  les  branches  fe  multiplient  v 
il  faut  les  éclaircir  pour  évitçr  la  con-* 
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kj|    fulîon ,  &  ménager  la  nourriture  pour  »^ --^ 

celles  qui  paroiffent  le  plus  clifporëes  Du 
à  donner  le  fruit  :  on  fe  fert  alors  de  Melon. 
fourchettes  pour  foutenir  les  cloches , 
qui  demandent  d'être  un  peu  élevées  ; 
ces  fourchettes  font,  pour  l'ordinaire, 
des  morceaux  de  bois  de  douve  de  ton- 
neau, aiguifés  par  un  bout ,  &  entaillés 
par  l'autre  :  on  les  enfonce  dans  la  cou- 
che plus  ou  moins  avant,  fuivant  qu'on 
veut  donner  plus  ou  moins  d'air  aux 
plantes ,  &  le  bord  de  la  cloche  fe  re- 
pofe  fur  l'entaille  qui  laretientenméme 
temps  contre  les  grands  vents.  Mais, 
pour  plus  de  sûreté  ,  il  faut  toujours 
placer  ces  fourchettes  du  côté  oppofé 
au  went^  &  baiffer  les  cloches  tant 
qu'on  peut  pendant  fa  violence  ;  ce- 
pendant ,  autant  que  le  temps  eft  ferein, 
il  faut 'les  mettre  du  côté  du  foleil  le- 
vant, &  obferver  que  toutes  les  bran- 
ches fe  trouvent  renfermées  fous  la 
cloche  du  côté  oppofé,  jufqu'à  ce  que 
le  fruit  foit  arrêté  ;  mais  on  en  laifTe 
échapper  quelques-unes  à  l'autre  bord 
où  eft  la  fourchette.  En  faifant  les  tail- 
les ,  on  doit  diftribuer  les  branches  de 
façon  qu'aucune  ne  s'alonge  fur  les  {en- 
tiers ;  on  les  rejette  fur  les  côtés  &C 
dans  le  milieu  :  de  temps  en  temps ,  ii 
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r=  faut  appuyer  les  deux  mains  un  peu 


Du         ferme  autour  du  pied ,  pour  le  renfon- 
Melon,      çqy  dans  le  terreau. 

Lorfqu'on  commence  à  voir  quelque 
fruit  qui  arrête  ,  ii  c'eft  hors  de  la  clo- 
che ,  il  faut  plier  la  branche  de  façon 
qu'il  foit  à  couvert;  &  s'il  arrête  fi  loin 
du  pied  qu'on  ne  puifie  pas  le  ramener 
fans  rifquer  de  forcer  la  branche  ,  en 
ce  cas  on  prend  une  autre  cloche  ,  Ôc 
on  le  couvre  :  car  il  eft  extrêmement 
important,  pour  la  bonté  du  fruit ,  que 
ni  l'eau  des  pluies  ,  ni  celle  des  arro- 
femens  ne  tombe  jamais  deffus  jufqu'à 
fa  parfaite  maturité  :  les  Provençaux 
eux-mêmes  l'obfervent,  malgré  la  cha- 
leur de  leur  climat  &:  la  fécherelTe  de 
leur  terrain ,  c'eft  ce  que  j'ai  remarqué 
dans  les  environs  de  Marfeille.  Ils  élè- 
vent à  cet  effet  un  petit  pot  de  terre 
renverfé  ,  &  foutenu  fur  trois  fourchet- 
tes à  cinq  ou  fix  pouces  au  deflus  de 
chaque  fruit.  Ils  font  plus  encore;  per- 
fuadés  par  l'expérience,  que  toute  eau 
eft  non-feulement  contraire  à  la  bonté 
du  fruit,  mais  qu'elle  préjudiciemême 
au  pied,  leur  méthode  pour  les  arrofer 
eft  toute  différente  de  la  nôtre  :  leurs 
melons,  comme  je  l'ai  déjà  dit,  font 
en  pleine  terre ,  6c  font  plantés  dans 
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le  milieu  de  leurs  planches  qui  font .     .     ■     ■— 
bombées  ;  ils  n'en  mettent  qu'un  rang,         Du 
&  ne  donnent  que  trois  pieds  de  lar-      Melon. 
geur  aux  planches. 

On  comprend  de-là  que  les  deux 
côtés  font  creux,  ôc  forment  deux  pe- 
tits foliés  dans  lefquels  ils  font  couler 
de  l'eau  au  befoin;  mais  ce  n'eft  qu'à 
l'extrémité  ,  &  lorfque  les  feuilles  fa- 
nent beaucoup  :  cette  eau  filtre  entre 
deux  terres  ,   &    fuftante  les   racines 
fans  noyer  le  pied ,  comme  font  les  ar- 
rofoirs ,  qui  fouvent  en  font  périr.  Les 
parfaits  curieux  renchériffent  encore 
fur  cela:  lorfque  le  temps  eft  à  la  pluie, 
ou  qu'ils  prévoient  quelque  orage ,  ils 
otent  les  pots ,  dont  j'ai  parlé ,  de  def- 
fus  les  fourchettes  ,  &  en  couvrent  en- 
tièrement le  fruit,  jufqu'à  ce  que  le 
beau  temps   revienne  :  cependant  ils 
ont  obfervé  que,  malgré  cette  précau- 
tion ,  dès  que  l'année  fe  trouve  plu- 
vieufe  ,  leurs  melons  perdent  infini- 
ment de  leurs  bonnes  qualités  :  preuve 
inconteflable  que  ce  fruit  ne  demande 
que  le  fec  :  ce  qui  autorife  de  plus  en 
plus  l'ufage  des  châfîis ,  où  il  ne  reçoit 
jamais  que  l'eau  qu'on  veut  bien  lui 
donner. 

Au  reile ,  la  raifon  des  pluies  n'eft 
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-'  •  pas  la  feule  pour  laquelle  les  Proven- 

Du         eaux  fe  fervent  de  ces  pots  de  terre 

Melon,  pour  leurs  melons  ;c'eft  en  même  temps 
pour  les  préferver  des  coups  de  foleil  ^ 
qui  font  fréquens  &:  dangereux  dans 
leur  climat,  &pour  empêcher  en  même 
temps  que  leur  maturité  ne  foit  préci- 
pitée ,  ce  qui  les  rendroit  fecs  &  mau- 
vais ;  ils  évitent  par-là  que  le  foleil  ne 
frappe  à  plomb  deflus ,  la  portion  de 
fes  rayons  qui  tourne  autour  fuffifant 
pour  les  mûrir.  Mais  dans  ce  clim.at-ci 
nousn^avons  guère  befoin  de  cette  pré- 
caution ;  car,  autant  il  eft  important  y 
quand  le  fruit  commence  à  nouer,  de 
le  tenir  à  couvert  de  fes  feuilles  pour 
qu'il  profite  mieux,  autant  il  eft  né- 
ceifaire,  quand  il  approche  de  fa  grof- 
feur  ,  de  le  découvrir  pour  qu'il  re- 
çoive à  travers  de  la  cloche  ou  des 
châiTis  les  rayons  immédiats  du  foleil  : 
chacun  doit  fe  régler,  à  cet  égard  ,  fui- 
vant  fon  climat. 

Les  maraîchers  en  général  ne  pren- 
nent aucune  de  ces  précautions  ,  quoi- 
qu'ils les  connoiffent ,  6c  qu'ils  con- 
-viennent  de  leur  bon  effet  :  quelques- 
ims  pourtant  laifTent  le  fruit  toujours 
couvert  ;  mais  la  plupart  ne  veulent  pas 
expofer  kurs cloches  aune  grêle  impré- 
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vue  ,  &  autres  petits  accidens  journa-  ^-^ 


liers  ;  ils  s'embarrafTent  bien  moins  d'ail-  Du 
leurs  de  la  bonté  que  de  la  beauté  du  «^^lon. 
fruit,  c'eft  en  quoi  on  ne  doit  pas  les 
imiter  :  il  n'y  a  cependant  que  trop  de 
particuliers  qui  le  font  ;  mais  je  les  ai 
vus  plus  d'une  fois  s^qii  repentir.  Par 
exemple,  en  l'année  1746,  il  tomba  des 
nuiles  aux  mois  de  mai  Se  de  juin,  qui 
ruinèrent  la  plus  grande  partie  des 
fruits.  Quelques  perfonnes  de  ma  con- 
noiflance  eurent  recours  promptement 
à  leurs  cloches ,  &:  remirent  le  fruit  à 
couvert  ;  mais  ,  pour  vouloir  réparer 
im  mal ,  ils  en  firent  un  plus  grand.  Le 
fruit  qui  s'étoit  accoutumé  au  plein  air^ 
fe  trouvant  privé  de  cette  abondance, 
fe  raccornit ,  ne  profita  prefque  plus  „, 
mûrit  mal ,  &:  plus  tard  ;  la  même  ex- 
périence a  été  faite  plus  d'une  fois» 
Quand  on  a  tant  fait  que  de  retirer  les 
cloches  ,  on  ne  doit  jamais  les  remet-- 
tre  ;.  l'expédient  le  plus  convenable 
dans  ces  occafions  eft  de  tenir  toujours 
un  petit  treillage  fur  les  couches,  prêt 
à  recevoir  les  paillafTons ,  lorfqu'on  a 
à  craindre  ces  fortes  d'intempéries. 

A  mefure  qu'il  paroît  du  fmit,  foit 
à  la  première,  feco;ide  ou  troifième 
sève,  il  faut  toujours  tailler  la  branche 

Fvj 
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=  à  un  œil  au  cleffus  ;  mais  s'il  en  arrête 
Du  plufieurs  ,  au  bout  d'un  certain  temps 
Melon»  q^j  j^'^j^  ^q[^  laifTer  qu^'un  de  la  pre- 
mière sève  ,  &  on  choifit  le  plus  fort , 
le  mieux  placé  Se  le  mieux  fait:  quinze 
jours  ou  trois  femaines  après  ,  on  fait 
choix  d'un  fécond  fur  ceux  de  la  fé- 
conde sève  ^  &:  on  fupprime  tout  le 
refte;  il  efl  même  beaucoup  mieux  de 
ne  laifTer  que  celui  de  la  première  sève, 
fur-tout  dans  les  années  froides  &  plu- 
vieufes.  Quelques  maraîchers  avides 
de  profit  ne  font  pas  fi  réfervés ,  &  en 
laiflent  quelquefois  trois  ou  quatre  fur 
chaque  pied  ;  mais  l'expérience  dé- 
montre que  plus  un  pied  efi:  chargé  ^ 
moins  le  fruit  a  de  qualité  &  de  grof- 
feur:  celui  qui  en  élève  poyr  fon  plai-  . 
iîr ,  doit  préférer  d'en  avoir  un  bon  à 
deux  médiocres.  Cependant,  fans  que 
je  veuille  en  donner  de  raifon  déci- 
iîve  ^  on  a  également  l'expérience  que 
fous  les  châfiGis ,  un  pied  en  peut  donner 
trois,  &:  même  quatre  bien  condition- 
nés :  j'en  ai  vu  jufqu'à  fept  ;  la  raifon 
en  efi:  que  la  chaleur  étant  également 
répartie  dans  le  corps  de  la  couche,  &c 
la  température  de  l'air  étant  de  même 
égale  dans  tout  l'efpace  qui  fe  trouve 
entre  la  fuperfiçie  de  la  couche  &:  le 
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vitrage  ,    les  fruits  trouvent  de  plus  === 
grandes  reffources  pour  fe  nourrir  ;  ajou-         Du 
tons  à  cela  que   les  branches  n'étant      Melon. 
point  violentées  comme  fous  les  clo- 
ches ,  où  il  faut  les  tenir  refferrées ,  la 
nature  agit  en  même  temps  avec  plus 
de  liberté  &:  de  prodigalité. 

Lorfque  ce  fruit  efl:  arrivé  à  une  cer- 
taine groiTeur ,  beaucoup  de  particu- 
liers font  dans  Tufage  de  le  repofer  fur 
un  morceau  de  tuile ,  dans  l'idée  que 
l'humidité  que  lui  communijque  le  ter- 
reau nuit  à  fa  bonté  :  cela  eft  vrai  daiis 
la  dernière  faifon  ,  je  veux  dire  ,  pour 
tous  ceux  qui  n'ont  pas  mûri  à  la  fin 
d'août;  &  cette  précaution  eft  alors 
très-utile ,  parce  que  la  terre  fe  refroi- 
dit, les  nuits  devenant  longues  &  froi- 
des :  mais,  pour  le  fruit  des  premières 
sèves ,  elle  lui  efl  plus  nuifible  qu'a- 
vantageufe  ;  l'expérience  prouve  que 
le  terreau  aide,  en  quelque  manière,  à 
le  nourrir  &:  à  le  faire  grofïlr ,  parce 
qu'il  aide  fes  parties  à  fe  dilater  ;  &c 
d'ailleurs  il  mûrit  bien  plus  tôt  par  la 
réflexion  de  la  chaleur  même  du  ter- 
reau :  la  preuve  en  efl  évidente ,  puif- 
que  le  côté  de  la  couche  efl  toujours 
plus  mûr  que  celui  du  foleil.  La  raifon 
des  courtilières  qui  l'entament ^  efl  auffi. 
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= —  "  en  partie  ,  ce  qui  a  fait  imaginer  cette 

Du         pratique;  mais  il  y  a  un  moyen  pour 

•M£LON.  prévenir  ce  mal,  lorfqu'il  y  a  fujet, 
fans  tomber  dans  d'autres  inconvé- 
niens  :  on  prend  de  petits  paniers,  tels 
que  ceux  fur  lefquels  on  range  les  pè- 
ches &:  les  abricots  qu'on  vend  dans 
les  marchés  publics ,  qui  ont  huit  à  dix 
pouces  de  long  fur  quatre  à  cinq  de 
large  ,  avec  un  rebord  d'un  pouce  ;  on 
les  remplit  de  menue  paille,  &  on  les 
met  fous  les  melons  ;  ces  paniers  ar- 
rêtent la  courtilière,  qui  ne  peut  pas 
les  percer,  &  le  fruit  profite  également 
de  la  réflexion  de  la  chaleur  qui  pafle 
à  travers.  Le  temps  de  toutes  ces  opé- 
rations ne  fauroit  fe  fixer  ;  elles  dépen- 
dent de  la  faifon  &  de  l'avance  qu'ont 
prife  les  plants  par  les  foins  du  jardi- 
nier ;  mais  elles  s'indiquent  d'elles- 
mêmes. 

La  taille  fe  détermine  de  même  par 
le  befoin.  Rien  n'efl  plus  préjudiciable 
au  pied  &  au  fruit ,  comme  je  l'ai  déjà 
dit,  que  la  confufion  des  branches  ;  it 
faut  les  décharger  exa(5i:ement  :  dans  le 
cours  ordinaire  ,  ils  demandent  d'être 
travaillés  au  moins  une  fois  toutes  les 
femaines;  &.  quand  ils  font  vigoureux ,. 
tous  les  quatre  jours  :  mais  on  s'épargne; 
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beaucoup  de  peine  lorfque  ,  des  la  naif-  -■     = 

iance,  on  pince  exactement  les  bran-         Du 
ches  fans  leur  laifTer  prendre  trop  d'é-     Melon* 
tendue,  &  les  branches  à  fruits  ie  mon- 
trent aufîi  bien  plus  tôt. 

En  faifant.  ces  différentes  tailles  , 
Tufage  des  maraîchers  eCc  de  couper  le 
bois  qu'ils  taillent  à  un  pouce  environ 
de  la  mère-branche,  pour  éviter  le  dé- 
fordre  des  chancres  qui  fe  forment  fou- 
vent  à  l'endroit  de  la  coupe,  &c  qui  fe 
communiquent  quelquefois  de  branche 
en  branche  jufqu'au  pied  qui  périt. 
Cette  méthode  a  {qs  inconvéniens,  en 
ce  qu'il  fe  fait  une  diffipation  des  ef- 
prits  par  ces  efpèces  d'argots  ,  qui  font 
d'ailleurs  vilains  :  celle  que  je  fuis,  6c 
qui  me  paroît  préférable,  en  ce  que  la 
plaie  fe  recouvre  mieux  ,  ô>c  qu'il  ne 
s'y  forme  jamais  de  chancre,  c'eft  de 
jeter  deïïus  un  peu  de  terreau  fec,  pul-- 
vérifé  entre  les  doigts ,  ou  d'appliquer 
un  petit  morceau  de  feuille  de  la  plan- 
te  ,  qui  arrête  l'écoulement  de  la  sève 
qui  s'y  porte  ,  &:  qui  fe  sèche  pendant 
que  le  calus  fe  fait  ;  l'une  &  l'autre 
réuflit  également  ;  je  préfère  pourtant 
l'ufage  du  terreau ,  en  ce  que  l'opéra- 
tion eft  plus  tôt  faite ,  &  qu'il  demeure 
fermement  appliqué  fur  la  plaie  j  au 
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=  lieu  que  la  feuille  fe  dérange  quelque- 


Du  fois  par  rëbranlement  des  autres  bran- 
Melon.  ches  voifînes  ,  qu'on  travaille  les  unes 
après  les  autres.  Au  furplus,  cette  pré- 
caution n'eft  véritablement  importante 
que  pour  les  branches  qu'on  coupe  au- 
près du  pied  ;  car  pour  toutes  les  me- 
nues branches  la  fujétion  feroit  trop 
grande,  &  il  n'y  a  pas  de  néceffité. 

On  ne  doit  pas  perdre  de  vue  , 
quoique  la  faifon  avance  ,  d'entretenir 
toujours  la  chaleur  de  fes  couches  dans 
un  degré  de  chaleur  à  peu  près  égal  ; 
car  il  eft  à  propos  quelquefois,  jufqu'au 
mois  de  mai ,  de  les  réchauffer  :  mais 
il  faut  opérer,  à  cet  égard  ,  relative^ 
ment  aux  changemens  de  temps  qui 
arrivent.  Par  exemple,  vous  aurez  mis 
un  réchaud  neuf  fort  à  propos ,  &c  il 
furviendra  tout  de  fuite  quelques  jours 
de  chaleurs  imprévues  ;  ce  réchaud  , 
par  l'événement ,  échauffe  trop  votre 
couche ,  &  menace  le  plant  ;  il  faut  y 
remédier  diligemment,  foit  en  le  re- 
tirant en  tout  ou  en  partie ,  foit  en  don- 
nant beaucoup  d'air  fous  les  cloches  , 
ÔCy  faifant  des  ventoufes.  Enfin  le  be- 
foin  doit  déterminer  le  remède  ;  &c  il 
faut  de  temps  en  temps  enfoncer  le 
doigt  dans  la  couch,e  pour  en  fonder  la 
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chaleur ,  &  fe  régler  plus  sûrement  fur  ==£=== 
ce  degré.  D^ 

Il  arrive,  clans  d'autres  occafions  tou-  Melon. 
tes  oppolées,  qu'on  fe  rafTure  quelque- 
fois fur  quelques  beaux  jours  qui  fem- 
blent  annoncer  la  fin  des  mauvais  temps, 
&:  qui  font  négliger  toutes  fortes  de 
précautions  ;  mais  il  furvient  des  jours 
froids  &  des  pluies  également  froides  : 
la  couche  fe  morfond ,  (  en  terme  de 
jardinage)  &  le  plant  court  à  fa  perte. 
On  ne  fauroit  être  trop  prompt,  dans 
ces  occafions,  à  la  ranimer  par  des  ré- 
chauds de  fumier  biens  chauds  ,  mêlés 
de  fiente  de  pigeon  ;  &:  c'eft  le  cas  d'y 
faire  de  petits  fourneaux ,  comme  je 
l'ai  expliqué  dans  le  chapitre  des  Cou- 
ches ;  il  faut  en  même  temps  tenir  le 
plant  bien  couvert,  jufqu'à  ce  que  la 
couche  ait  repris  chaleur. 

Quand  on  arrive  au  mois  de  mai ,  il 
eft  affez  ordinaire  de  voir  commencer 
les  chaleurs  ;  &  fi  elles  font  telles  que 
les  plants  aient  befoin  de  quelques  lé- 
gers arrofemens,  il  faut  les  mouiller, 
mais  avec  beaucoup  de  précaution  &C 
de  retenue ,  comme  je  l'ai  affez  infinué, 
&  ne  jamais  arrofer  pendant  le  grand 
foleil ,  dont  les  cloches  pourroient  fouf- 
frir  aufTi-bien  que  le  plant. 
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■  ■  Les  Anglois  font  dans  l'ufage  de  ne 

Du         jamais  mouiller  que  les  fentiers ,  pail 

Melon,  j^^  mêmes  raifons  que  j'ai  dites  ci- 
deiïus,  &  quelques  perfonnes  le  prati- 
quent aufïi  en  France  :  je  penie  que 
tout  le  monde  feroit  bien  de  fuivre 
cette  méthode  ;  mais ,  pour  que  l'eau 
puilTe  fe  communiquer  à  la  couche ,  il 
faut  que  les  fentiers  foient  tout  au 
moins  de  niveau  avec  la  fuperflcie.  Au 
furplus,  la  meilleure  heure  pour  mouil- 
ler eft  depuis  cinq  heures  après  midi 
jufqu'à  la  nuit ,  ou  le  matin  depuis  le 
point  du  jour  jufqu'à  fept  heures ,  quand 
on  n'a  pas  pu  le  faire  le  foir  :  il  eft  très- 
important  auffi  de  ne  pas  arrofer  avec 
de  l'eau  fraîchement  tirée  d'un  puits  , 
ou  de  quelque  autre  réfervoir;  il  faut 
qu'elle  ait  tiédi  au  foleil  pendant  un 
jour,  plus  ou  moins,  dans  des  tonneaux 
placés  au  midi ,  û  on  n'a  pas  quelque 
baffin  voifin  de  la  melonnière. 

La  qualité  des  eaux  contribue  auffi 
infiniment  à  la  qualité  du  fruit  ;  les 
eaux  dures  ôc  crues  de  leur  nature  y 
font  extrêmement  contraires ,  &  jamais 
le  fruit  qui  en  eft  nourri  n'eft  bon  :  il 
faut  des  eaux  douces ,  &.  c'eft  une  at- 
tention importante;  cela  eil  démontré 
par  la  différence  du  goût  des  nieloas 


L         DU  Jardin  potager.  139 

H  du  fauxbourg  Saint- Antoine  ,  d'avec  == ■  — : 

'^j  ceux  du  fauxbourg  Saint-Germain  :  ces         Du 
1  derniers  font  fort  inférieurs  aux  pre-     Melon« 
■    miers ,  &  il  n'y  a  qu'une  voix  pour  con- 
convenir  de  la  caufe  ;  à  quoi  on  peut 
,i    ajouter  que  les  maraîchers  du  faux- 
bourg   Saint- Antoine   les   mouillent 
beaucoup  moins  que  ceux  de  l'autre 
fauxbourg  ,    n'employant   commune-* 
j    ment  pour  douze    pieds  qu'aune  voie 
d'eau  5  pendant  que  ceux-ci  en  mettent 
deux  ou  trois. 

Quand  on  a  des  châfîîs  ,  il  faut  fe 
conduire  tout  différemment  pour  les 
arrofemens;  la  couche,  qui  ne  reçoit  ni 
pluie  ni  rofée ,  &  qui  eft  frappée  uni- 
formément du  foleil  dans  toutes  fes 
parties  par  la  réflexion  du  verre,  s'al- 
tère bien  plus  tôt  qu'une  couche  ordi- 
naire ,  &  demande  par  conféquent  d'ê- 
tre fecourue  ;  il  faut  donc  la  fonder  de 
temps  en  temps,  &:  la  mouiller  au  be- 
foin  ,  mais  avec  certaines  précautions- 
Jufqu'àce  que  le  fruit  ibit  arrêté,  il  n'y 
a  point  d'inconvéniens  de  mouiller  en 
plein,  &:  quelques  arrofemens  faits  à 
propos  difpofent  même  le  fruit  à  s'ar- 
rêter; mais,  lorfqu'il  eft  une  fois  à  une 
certaine  grofteur,  il  ne  faut  plus  qu'il 
reçoive  les  impreffions  de  l'eau ,  noa 


m 
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■■=  plus  que  le  pied ,  par  les  mêmes  raî- 
I^u        fons  que  j'ai  établies  ci-deflus;  &  pour 
Melon,      j^^  garantir  du  préjudice  qu'ils  en  fouf- 
friroient ,  voici  ma  méthode.  J'ai  une 
douzaine  de  pots  de  terre ,  dont  je  cou- 
vre les  pieds  &:  les  fruits ,  &  je  mouille 
par  deiïus  ;  une  cruchée  fait  ma  règle 
pour  quatre  pieds  :  ces  quatre  arrofés , 
'  je  lève  mes  pots  &  les  remets  fur  les 
quatre  fuivans  ,  ainfi  du  refte.   L'opé- 
ration n'efl:  ni  longue  ,  ni  difficile  ^  &c 
je  préferve  mes  fruits  du  mauvais  effet 
dé  l'eau. 

Il  y  a  des  gens  qui  jettent  de  la 
fiente  de  pigeon  dans  les  tonneaux  où 
ils  font  tiédir  Teau  ,  &  qui  prétendent 
que  cela  avance  beaucoup  le  fruit  ; 
c'eft  une  épreuve  que  je  n'ai  jamais 
voulu  faire ,  parce  qu'indépendamment 
de  la  répugnance  que  j'y  ai  toujours 
eue  ,  d'autres  m'ont  affuré  que  l'effet 
n'étoit  pas  tel ,  &:  que  d'ailleurs  cette 
fiente  pouvoit  communiquer  une  mau- 
vaife  qualité  au  fruit. 

Il  y  a  fouvent  des  fruits  qui  devien- 
nent contrefaits  par  un  caprice  de  la 
nature ,  de  manière  que  la  partie  affli- 
V  gée  tombe  comme  en  paralylie ,  durcit 

&  ne  profite  prefque  plus  ;  ce  qui  rend 
le  fruit  non-feulement  contrefait ,  mais 
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encore  amer  &:  mauvais  en  mûriiTant.  :  z= 

Si  on  s'en  apperçoit  de  bonne  heure ,  Du 
on  peut  y  remédier  en  faifant  avec  la  Melon. 
pointe  du  couteau  plufieurs  cicatrices 
en  croix  fur  la  partie  courbe,  ce  qui  la 
détend  &:  facilite  Ton  extenlion  :  afTez 
fouvent  cette  opération  les  rétablit  ; 
mais,  fi  le  courbe  eft  confidérable  ,  le 
plus  court  eft  d'ôter  ces  fortes  de  fruits, 
&  d'attendre  qu'il  en  vienne  d'autres 
mieux  conditionnés.  Il  vient  encore 
des  fruits  avec  une  difpofition  à  être 
mauvais  fans  reffource  ,  &  on  les  ap- 
pelle melons  durs  ;  ils  fe  connoilTent  à 
leur  forme  qui  eft  prefque  ronde  ,  6>C 
d'un  gros  vert  noir.  Cette  efpèce  de 
fruit  ne  vaut  jamais  rien  ,  quoiqu'il 
profite  &  groffiffe;  il  faut  l'arracher:  le 
bon  fruit  doit  être  tiré  &C  alongé  en 
s'arrêtant ,  d'un  vert  clair  8c  uni. 

Si  le  fruit  de  la  féconde  sève  ne 
réuflit  pas  bien  ,  on  a  recours  à  celui 
de  la  troifième  qui  arrive  à  la  Saint- 
Jean.  Si  l'une  &  l'autre  viennent  à  man- 
quer ,  on  fe  retranche  fur  la  dernière 
qui  vient  à  la  Magdeleine  ;  mais  affez 
fouvent  le  fruit  de  cette  sève  ne  mûrit 
pas  bien. 

On  doit  avoir  attention ,  à  l'égard 
des  premiers  fruits  qui  arrêtent,  de  les 
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rr=T^  couvrir  totaleinent  d'une  feuille  ;  &  fi 


^u         les  feuilles  qui  tiennent  au  pied  fe  trou- 

Melon,     vent  trop  écartées ,  on  les  couvre  d'une 

des  feuilles  que  l'on  coupe  en  taillant. 

Il  furvient  quelquefois  en  mai  Se  ea 
juin  des  orages  violens,  qui  font  dan-» 
gereux  pour  le  fruit  &c  les  cloches  que 
le  vent  enlève ,  &  qui  en  fouffrent  bien 
davantage  lorfqu'ils  font  accompagnés 
de  grêle  :  il  eft  de  la  prudence  d'être 
toujours  en  garde  ,  &  de  ne  pas  éloi- 
gner fes  paillaiTons  ,  pour  pouvoir  les 
jeter  promptement  fur  les  cloches  ^ 
quand  le  temps  menace. 

Voici  quelques  coiiiidérations  parti- 
culières que  j'aurois  dû  placer  plus 
haut  ;  mais  il  vaut  mieux  les  donner 
déplacées  que  de  les  taire. 

La  première  eft  de  prendre  garde 
aux  coups  de  foleil ,  qui  font  affez  or- 
dinaires dans  les  premiers  jours  de  cha- 
leur qui  fuccèdent  aux  froids  en  mars 
&  en  avril  ;  fes  rayons  vifs  en  avertie 
fent  :  on  doit  alors  jeter  un  peu  de  li- 
tière fur  le  cul  des  cloches, en  confer- 
vant  un  peu  d'air  deffus  :  on  doit  avoir 
la  même  précaution  dans  le  mois  de 
février ,  lorfqu'après  avoir  tenu  les 
couches  couvertes  quelques  jours  de 
fuite  à  caufe  de  la  rigueur  du  temps  ^ 
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1  on  vient  à  les  découvrir  dans  un  beau  ===== 
I  jour  de  foleil  :  les  plants  attendris  fous         Du 
!  la  couverture  font  bientôt  Turpris  ,   û      Melon. 
on  n'y  veille  de  près. 

La  féconde  eft  de  vifiter  la  racine 
des  pieds  qui  languifTent  ;  6c  lorfqu'on 
la  trouve  chancie ,  (  ce  quien  eft  la 
caufe  ordinaire)  il  faut  enfoncer  le 
pied  plus  avant  :  il  repoufTe  des  racines 
du  collet  qui  le  rétabliiTent. 

La  troifième  eft  d'être  attentif  aux 
changemens  de  temps  qui  arrivent  fou- 
vent  dans  les  mois  d'avril  &  de  mai  : 
il  tombe  dans  ce  temps ,  des  pluies 
chaudes  qui  redonnent  une  nouvelle 
chaleur  aux  couches,  toutes  anciennes 
qu'elles  puiffent  être ,  &  telles  que 
tous  les  plants  fondroient,  fi  on  n'a- 
voit  pas  foin  de  leur  donner  de  l'air  à 
proportion  du  befoin  ;  il  faut  donc  fe 
conduire  fuivant  leur  degré  de  chaleur, 
&  les  fonder  fouvent  pour  n'être  pas 
furpris. 

La  quatrième  :  fi  vous  avez  négligé 
de  faire  les  dernières  femences  qu'oa 
doit  faire  en  mars,  pour  avoir  du  fruit 
en  feptembre  ,  vous  trouvant  au  mois 
de  mai  en  pleine  taille  de  vos  melons, 
vous  pouvez  planter  les  branches  que 
vous  taillez  pour  les  décharger ,  les 
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=1  mettre  fous  cloche  ,  point  trop  avant. 


Du  &  les  couvrir  pendant  quelques  jours. 

Melon,  comme  fi  c'étoient  des  pieds  enraci- 
nés ;  elles  prendront  racine  ,  &  vous 
donneront  leur  fruit  dans  Tarrière-fai- 
fon  :  il  en  périra ,  mais  il  en  réchap- 
pera; c'eft  ce  que  j'ai  éprouvé  plufieurs 
fois. 

La  cinquième  :  après  qu'on  a  garni 
le  nombre  de  couches  qu'on  s'eft  pro- 
pofé  de  faire,  fi  on  a  du  plant  de  refte, 
on  rifque  peu  de  le  mettre  en  pleine 
terre  à  quelque  bon  abri  ;  le  fruit  vient 
plus  tard  ,  mais  il  eft  quelquefois  meil- 
leur que  celui  des  couches,  lorfque  les 
étés  font  chauds  ;  j'en  ai  mangé  de  par- 
faits dans  quelques  années  jufqu'à  la 
fin  de  feptembre ,  &  l'année  dernière 
(1749)  j'en  eus  jufqu'à  la  ToufTaints 
d'affez  bons  :  il  efl  vrai  que  l'année  y 
fut  très-favorable  ;  j'avoue  aufli  que 
dans  d'autres  années  la  peine  que  Von 
a  prife  fe  trouve  en  pure  perte  ,  mais  il 
en  coûte  peu  pour  en  tenter  toujours 
l'événement.  Il  faut  les  couvrir  avec  des 
cloches,  &  du  refle  les  foigner  comme 
ceux  des  couches  :  en  les  plantant,  on 
y  met  une  poignée  de  terreau ,  &c  rien 
de  plus  ;  peu  d'eau ,  par  les  mêmes  rai- 
fons  fur  lefquelles  j'ai  afîez  appuyé  ;  Se 

dans 
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dans  cette  même  pofition,  un  tuyau  cou- .    •  -r? 

vert  de  menue  paille  fous  le  fruit  lui         Du 
eft  trcs-néceflaire ,  parce  que  la  terre      Melon, 
renvoie  toujours  plus  de  fraîcheur  que 
le  terreau. 

La  fixième  :  il  tombe  fouvent  dans 
le  mois  de  mai ,  comme  je  l'ai  déjà  dit 
en  pafTant ,  des  nuiles  que  d'autres  ap- 
pellent/z/e//^j,  Se  qui  s'attachent  aux 
feuilles  ,  aux  tiges  &  aux  fruits ,  lef- 
quels  contrarient  des  taches  dans  les 
places  où  ils  font  frappés  de  cette  in- 
tempérie ,  &  qui  les  ruinent.  Ces  nuiles 
font  l'effet  de  quelques  rofées  ou  peti- 
tes pluies  froides  qui  tombent  le  matin, 
entrecoupées  de  quelques  rayons  de 
foleil ,  &  d'un  foleil  pâle.  Dès  qu'on 
s'en  apperçoit ,  {1  on  n'a  pu  le  prévenir 
en  couvrant  its  couches  de  paillaiTons, 
il  faut  les  arrofer  légèrement  fur  toute 
la  fuperfîcie  :  cette  eau  lave  &:  corrompt 
aflez  fouvent  cette  efpèce  de  venin; 
mais  s'il  a  tellement  mordu  qu'elle  ne 
puiffe  pas  détourner  fon  mauvais  effet, 
il  faut  couper  aufîitôt  les  branches  5c 
les  feuilles  qui  en  font  attaquées ,  de 
même  que  les  fruits  qui  font  tachés; 
car,  toute  petite  que  cette  tache  paroiffe 
d'abord ,  elle  fait  un  progrès  très- 
prompt,  &:  le  corrompt  tout-à-fait  :  oa 
Tome  //,  G 
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■  .  Çi  elle  s'arrête ,  elle  rend  fa  chair  fi  amè- 

Du        re ,  qu*on  ne  fauroit  le  manger. 

Melon.  La  feptième  :  lorfque  le  fruit  appro- 

che de  fa  maturité,  &  qu'il  furvient 
des  pluies  abondantes  ,  il  arrive  fou- 
vent  que  la  meilleure  partie  des  fruits 
fend  &  crève ,  ce  qui  lui  ôte  tout  fon 
mérite  extérieur  ,  &  même  fa  bonté. 
Dès  que  le  mal  commence,  &:  qu'on  a 
à  craindre  pour  la  fuite ,  il  faut  déchi- 
rer la  tige  à  mi-bois  avec  les  ongles ,  à  ; 
deux  pouces  du  fruit  ;  cela  prévientle 
mal ,  en  empêchant  la  sève  d'y  entrer 
Il  abondamment  :  il  faut  aufli,  autant 
qu'on  le  peut,  tourner  la  tète  des  fruits 
du  côté  du  nord,  parce  que  c'eft  la 
partie  où  il  fe  fend  le  plus  ordinaire- 
ment; &,  comme  c'eft  le  foleil  qui  con- 
tribue beaucoup  à  le  faire  fendre  après 
les  pluies ,  on  le  préferve  affez  fou- 
vent,  en  lui  ôtant  Tafpeft  de  cet  aftre. 
La  huitième  :  fi  vous  voulez  avancer 
le  fruit  lorfqu'il  eft  à  peu  près  à  fon 
point  de  groileur,  &  qu'il  eft  entière- 
ment brodé ,  ôtez  la  moitié  des  vieux 
réchauds ,  oc  remplacez  ce  que  vous 
ôtez  avec  du  fumier  bien  chaud  ;  huit 
joufs  après ,  vous  pourrez  le  couper , 
car  ce  fumier  neuf  procure  deux  effets 
qui  hâtent  la  maturité  du  fruit ,  l'un  de 
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brûler  les  racines  qui  filtroient  dans  le  «=== 
vieux  réchaud  ,  &  de  le  fevrer  par-là         Du 
d'une  partie  de  fa  nourriture ,  l'autre      Melon, 
d'augmenter  la  chaleur  du  pied  qui  con- 
court en  même  temps  à  le  faire  mûrir 
phis  tôt.  Il  réfulte  quelquefois  de  cette 
opération  ,   que  la  violence  qu'on  lui 
fait  lui  ôte  une  partie  de  fa  qualité , 
fur-tout  lorfque  les  grandes  chaleurs  le 
preflfent  ;  mais  fi  le  temps  eft  un  peu 
frais ,  il  fe  trouve  bon  quoique  préma- 
turé ;  au  refte ,  il  ne  feroit  pas  prudent 
de  tout  rifquer,  on  hafarde  feulement 
une  couche. 

La  neuvième  :  les  taons  &c  les  cour- 
tllières  ,  de  même  que  les  rats  &  les 
mulots ,  font  fouvent  de  grands  ravages 
dans  les  couches.  On  trouvera  dans  le 
premier  Chapitre  les  remèdes  qu'on  y 
peut  apporter. 

Lorfqu'enfîn,  après  tant  de  foin,  on 
efl  parvenu  au  point  de  jouir  de  fou 
travail ,  c'eft-à-dire ,  de  cueillir  le  fruit , 
il  ne  refte  plus  qu'à  le  faire  à  propos , 
&:  c'eft  encore  une  petite  étude  :  quel- 
quefois fa  maturité  s'annonce  à  un  chan- 
gement de  couleur ,  c'el(l-à-dire ,  qu'il 
paiTe  du  vert  au  jaune;  je  ne  dis  pas 
à  un  jaune  parfait ,  qui  eft  le  figne  d'un 
mauvais  melonjmaisàunvert  jaunâtre 

Gi; 
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===  OU  roussâtre  :  quelquefois  auflî  il  ne 
Du         change  que  très-peu  à  Textérieur,  fur- 

JVIelon.  i-q^ç  }g5  petites  efpèces ,  qui  demandent 
^  d'ailleurs  d'être  cueillies  plus  vertes 
que  la  groffe ,  &  qui  achèvent  de  mûrir 
étant  gardées  quelques  jours.  L'odorat, 
que  beaucoup  de  gens  confultent,  n'efi: 
pas  non  plus  un  juge  toujours  sûr  ;  car 
il  eft  plus  ordinaire  qu'un  melon  eft 
trop  fait  lorfqu'il  exhale  beaucoup  d'o- 
jdeur,  qu'il  n'eft  certain  qu'il  eft  à  fon 
point.  Quelques  autres  fe  décident 
fur  quelques  petites  gerçures  dans  les 
intervalles  de  la  broderie  ,  femblables 
à  des  coups  d'ongle  qu'on  auroit  en- 
foncé ,  d'cfii  ils  en  augurent  bien  ;  mais 
tous  ces  lignes  font  équivoques,  ava- 
rient même  fuivant  les  années  &:  les 
climats  :  ceux  qui  ne  font  pas  dans  l'ha- 
bitude d'en  manier  comme  nos  maraî- 
chers ,  qui  les  jugent  aflez  sûrement  à 
l'œil,  doivent  chercher  à  connoître  le 
bon  point  en  faifant  des  épreuves.  Le 
jfîgne  le  plus  certain  que  je  puis  indi- 
quer, mais  dont  tous  les  melons  ne 
font  pas  fufceptibles,  c'efl  lorfque  la 
queue  fe cerne, c'eft-à-dire,lorfqu'elle 
"  femble  vouloir  fe  détacher  du  fruit,  Les 
fignes  auxquels  on  peut  juger  un  me-, 
Ifin,.c'cft  lorfque  la  queue  eft  groffe. 
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&  courte,  proportionnëment  à  l'efpè-  :■, r^ 

ce ,  qu'il  a  l'air  bien  nourri ,  qu'il  eft  t)u 
pefant  à  la  main,  ferme  fous  le  doigt,  Melon. 
&  que  fa  maturité  ne  parok  pas  avoir 
été  précipitée  par  le  foleil  :  on  doit  ob- 
ferver  encore  qu'un  melon  fraîchement 
coupé  ne  peut  jamais  avoir  le  degré  de 
bonté  qu'il  acquiert ,  étant  gardé  deux 
■  ou  trois  jours. 

Il  faut  avoir  attention  de  réferver  la 
graine  des  plus  beaux  fruits,  &:  de  ne 
prendre  que  celle  de  la  partie  fupé- 
rieure,  c'eft-à-dire ,  de  celle  que  le  fo- 
leil a  frappée,  qui  eft  toujours  plus  aoû* 
tée  que  celle  du  deflbus ,  &  ne  la  pren- 
dre que  fur  les  fruits  de  la  première  ou 
féconde  sève  ;  cette  graine,  qu'on  net- 
toie le  plus  qu'on  peut  de  fon  limon  , 
doit  être  mife  à  l'ombre  pour  fécher 
&:  fe  perfectionner,  en  la  remuant  de 
temps  en  temps  ;  &  quand  elle  eft  bien 
sèche ,  on  l'enferme  dans  quelque  en'- 
droit  où  les  fouris  ne  puifient  pas  abor- 
der :  elle  efl:  bonne  pendant  fept  à  huit 
ans  &  plus.  On  prétend  que  plus  elle 
eft  vieille ,  plus  fon  fruit  a  de  qualité  ; 
cependant  plufieurs  maraîchers  la  sè- 
ment dès  la  première   année  ,  quand 
ils  n'en  ont  point  d'autre. 
Voici  une  obfervation  importante  à 
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—    '      •=»  cet  égard.  Bien  des  gens  {ont  dans  l'u- 
Du         fage  de  faire  rafraîchir  dans  l'eau  fraî- 

Melon,  ç^q  ^  Q^  même  avec  de  la  glace  ,  les 
fruits  qu'ils  mangent ,  &  les  trouvant 
bons ,  ils  en  réfervent  prëcifement  la 
graine  ;  mais  on  a  remarqué  que  cette 
fraîcheur  étrangère  &  furnaturelle  al- 
tère la  graine ,  &:  change  l'efpèce.  Je 
n'entreprends  pas  d'en  expliquer  la  rai- 
fon  :  en  beaucoup  de  chofes  de  cette  na- 
ture, il  faut  fe  rendre  à  l'expérience  ; 
car  l'obfcurité  de  la  caufe  ne  détruit 
pas  l'effet  :  il  n'eft  queftion  en  ceci , 
pour  aller  au  plus  sûr ,  que  de  retirer 
la  graine  des  fruits  ,  tels  qu'on  les  re- 
cueille; ce  qui  eft  facile. 

Quand  on  a  à  envoyer  das  melons 
un  peu  loin,  il  faut  obferver  de  les 
cueillir  un  peu  verts ,  le  chemin  achève 
de  les  mûrir  ;  &c  on  leur  coupera  la 
queue  un  peu  longue ,  en  y  laiffant 
même  quelques  feuilles. 


DU  Jardin  potager,  ni 


—MW^TffWWn— >■ 
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Dcfcription  du  M  E  LON  GÈN  E  ^  fes 
d'iffhtnus  efphces ,  fcs  propriltcs  ,  fa 
culture  ,  &c, 

1^  E  melongène  e(l  un  fruit  à  peu  près  —  ^.. 

de  la  nature  du  concombre,  mais  dont  Du 
la  plante  eft  fort  différente  :  on  le  nom-MELONGENE, 
me  Meringcam  en  Provence,  Viédafe  en 
Languedoc,  &  Obergine  dans  quelques 
autres  provinces.  Il  eft  fort  commun 
dans  tous  les  pays  chauds;  mais  on  n'en 
cultive,  dans  ce  climat^  que  pour  la 
curiofité  ,  &:  c'eft  par  défaut  d'habitu- 
de, car  il  y  réuffit  fort  bien  :  les  Pro- 
vençaux prétendent  néanmoins  qu'il 
a  iji^^illeur  goût  chez  eux  ;  je  les  laifïe 
dans  cette  opinion  ;  mais ,  fuivant  mon 
goût ,  il  y  a  peu  ou  point  de  différence 
quand  les  étés  font  un  peu  chauds. 

Il  y  en  a  quatre  efpèces;  deux  dont 
le  fruit  efl  rouge ,  l'un  alongé  &:  l'autre 
rond;  &:  deux  de  couleur  jaune,  l'un  de 
forme  ronde  ,  &  l'autre  long.  Je  qua* 
lifierai  ces  quatre  efpèces  féparément, 
en  commençant  par  la  rouge  longue  ^ 
qui  eft  la  plus  commune. 

G  iv 


F 


\ 

151  l' Ecole  ^ 

=- .  ■■  ==      Cette  plante  fait  beaucoup  de  raci- 

Du        nés,  longues  &  blanchâtres,  garnies 

MELONGENE.de  bcaucoup  de  fibres;  fa  feuille  eft 
d'un  vert  d'eau , couverte  en  fuperficie 
d'une  efpèce  de  poudre  blanche  com- 
me de  la  farine  ,  alongëe  ,  portant  juf- 
qu'à  fept  ou  huit  pouces  de  longueur  , 
fur  trois  à  quatre  de  largeur,  plilTée 
tout  autour  fans  nulle  dentelure,  atta- 
chée à  des  queues  longues  &  groffes  ; 
fa  tige  eft  groffe  &:  branchue ,  s'éle- 
vant  à  deux  ou  trois  pieds ,  garnie  de 
feuilles  dans  toute  l'étendue  de  fes  ra- 
meaux ;  fes  fleurs  fortent  en  grand  nom- 
bre du  corps  des  branches  par  bouquets 
de  trois  ou  quatre ,  portées  fur  un  petit 
pédicule.  Cette  fleur  eft  purpurine,  for- 
—  mée  d'une  feule  pièce ,  mais  découpée 
de  manière  qu'elle  repréfente  ftx  pé- 
tales de  grandeur  égale  ,  pointus  &C 
pliftes  ;  fa  bafe  eft  appuyée  fur  un  ca- 
lice, dans  le  centre  duquel  s'élève  un 
piftil,  accompagné  dans  fon  circuit  de 
fix  efpèces  d'aiguilles  ou  étamines  de 
couleur  jaune,  qui  fe  réuniftent  toutes 
par  l'extrémité  en  forme  de  quille  ;  ce 
piftil  fe  change ,  à  la  fuite ,  en  un  fruit 
plein ,  formé  à  peu  près  comme  un  con- 
combre ,  mais  plus  court,  de  couleur 
belle-de-nuit  5   rayé  quelquefois  de 
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hianc  Se  de  vert,  arrondi  à  rextrëmité, ■-^=^ 

lifTe  &  luftré  ,  un  peu  recourbe  ,  fans  Du 
nulle  odeur  ;  fa  chair  eft  blanche  &C  Melongene. 
molle,  aifez  aqueufe,  entre-mélée  de 
graines  rangées  fur  deux  rangs  ;  la 
queue  du  fruit  &:  le  calice  où  il  tient  , 
I  qui  s'étend  à  mefure  qu'il  groflit,  Se  qui 
l'enveloppe  à  deux  pouces  environ  , 
.-  font  hériifés  d'épines  rouges  &  piquan- 
tes; la  graine  eft  petite,  ronde  6i  plate, 
formée  comme  un  petit  rein,  &  de 
couleur  blanchâtre  ou  roussâtre. 

La  féconde  efpèce  eft  femblable  en 
tous  points  à  la  précédente,  à  l'excep- 
tion de  la  forme  du  fruit  qui  eft  ronde, 
un  peu  applatie ,  &:  de  la  grofteur  du 
doigt. 

La  troiftème  efpèce  diffère  par  fon 
fruit  qui  eft  rond,  un  peu  alongé  en 
forme  d'œuf,  de  couleur  jaune ,  &c  par 
fa  feuille  qui  eft  beaucoup  plus  décou- 
pée ;  fa  tige  eft  aufli  moins  élevée  &C 
moins  fournie;pour  tout  le  refte,même 
reftemblance. 

La  quatrième  efpèce  diffère  beau* 
coup  plus  ;  fa  tige  eft  fort  bafte ,  quoi- 
que conformée  en  gros  comme  les  au- 
tres ;  fa  feuille  eft  d'un  vert  plus  blan- 
châtre ;  elle  eft  plus  découpée  aufïi ,  &c 
fes  nervures  font  garnies  d'épines  rudes 
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^  &:  piquantes,  tant  en  deffus  qu'en  cîef- 


Du  ^       fous  ;  fa  fleur  plus  petite  ,  &:  fon  fruit 

Melongene.  jg  médiocre  groffeur,  affez  alongé.  En 

naiffant  il  eft  verdâtre  ;  en  groflifiant , 

il  blanchit;  &  en  mûriflant,  il  devient 

jaune. 

Le  goût  eu  à  peu  près  le  même  dans 
les  quatre  efpèces ,  quoiqu'on  edime 
davantage  les  jaunes  ;  il  s'en  fait  une 
grande  confommation  dans  les    pays 
méridionaux  :  cela  ne  décide  pas  ce- 
pendant de  l'excellence  de  ce  fruit  ; 
chaque  nation  a  Tes  goûts,  qui  fouvent 
ne  paiTent  pas  la  frontière.  Ce  fruit  eft 
d'une  nature  qu'on  ne  doit  ,  je  crois  , 
ni  trop  louer  ,  ni  trop  méprifer  ;  il  eft 
délicat ,  mais  d'un  goût  un  peu  fauvagé 
êc  fade  en  même  temps.  La  façon  de  le 
manger  dans  fon  pays  naturel  eft  de  le 
couper  en  long  par  la  moitié ,  de  lui 
'  oter  fa  fubftance  fongueufe  où  eft  atta- 
chée la  graine,  quand  il  eft  d'une  cer- 
taine force ,  &  de  le  faire  cuire  fur  le 
gril  à  petit  feu ,  en  l'imbibant  peu  à  peu 
d'huile,  ou  de  beurre  frais,  avec  un 
peu  de  poivre  &:  de  fel ,  à  quoi  on 
ajoute  quelquefois  des  herbes  fines  : 
quelques-uns  mettent  un  anchoix  qui 
fond  avec  l'huile.  Cet  accompagne- 
ment corrige  beaucoup  la  fadeur  dii 
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fruit,  auquel  l'habitude  achève  de  faire  =z 


prendre  le  goût.  Quelques  autres  le  Do 
font  cuire  au  four  entre  deux  plats ,  ^^^o^*^^'"^^- 
ou  dans  une  tourtière  ,  préparé  de  la 
même  manière  que  je  viens  de  dire  ;  il 
eft  par  cet  apprêt  moins  fujet  à  fentir 
^  la  fumée.  Ici  on  le  mange  plus  com- 
munément frit  en  pâte  comme  des  ar- 
tichauts, &:  en  mon  particulier  il  me 
paroît  beaucoup  meilleur  ;  mais  il  y  a 
un  préparatif  qu'il  faut  favoir  :  autant 
qu'on  le  peut,  il  faut  choifir  les  fruits 
un  peu  jeunes  ;  on  les  coupe  en  long 
par  tranches  minces,  fans  en  rien  ôter  ; 
on  les  range  enfuite  fur  un  plat  pro- 
portionné à  la  quantité  ,  &  on  les  fau- 
poudre  de  gros  fel  ;  on  les  laille  en  cet 
état  pendant  cinq  à  fix  heures  ;  le  fel 
fond ,  &  emporte  en  même  temps  le 
fuc  vicieux  de  ce  fruit,  d'où  il  coule 
une  liqueur  noire  ;  on  les  égoutte  ,  6>C 
on  les  exprime  encore  dans  la  main  , 
pour  ôter  à  cette  pulpe  le  refte  de  la 
liqueur  aqueufe  ;  après  quoi  on  les 
jette  dans  la  pâte ,  &  de-là  dans  la 
poêle.  Ils  font  encore  fort  bons  &  fort 
délicats  coupés  par  morceaux  ,  8c  mê- 
lés avec  les  viandes  en  ragoûts  y  après 
avoir  trempé  deux  ou  trois  heures  dans 
Feau  jfraîchej  &  préalablement  avoir 

G  v) 
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-g-^—rr^-  ■■'■— ijc  été  pelés  ;  mais  il  ne  faut  les  jeter  dans 
Du  ^       le  ragoût  qu'une  demi-heure  avant  que 

MELONGÈNE.^e  le  retirer;  s'ils  y  reftent  plus  long- 
temps ,  ils  fe  réduifent  en  bouillie. 

On  peut  aufîi  en  conferver  pour 
l'hiver  en  les  faifant  fécher,  &  voici  la 
manière.  On  les  coupe  par  tranches  de 
l'épaifleur  d'un  doigt,  après  leur  avoir 
oté  la  peau  :  on  les  dépouille  bien  de 
leur  graine ,  &  on  les  jette  un  moment 
dans  l'eau  bouillante  ;  on  les  en  retire, 
Montes  étend  au foleil  fur  des  clayons; 
après  quoi  on  les  paiTe  au  four  tiède  ^ 
&  on  les  y  met  à  plufîeurs  reprifes  juf- 
qu'à  ce  qu'ils  foient  bien  fecs  :  on  les 
enferme  enfuite  féchement;  &,lorf- 
qu'on  veut  s'en  fervir,  an  les  fait  re- 
venir dans  une  eau  tiède. 

La  plante  &  le  fruit ,  appliqués  ex- 
térieurement, font  fouvent  employés 
dans  la  médecine,  pour  les  inflamma- 
tions ,  les  cancers ,  les  brûlures ,  les 
hémorroïdes  ,  &  pour  calmer  les  dou- 
leurs. 

La  culture  de  cette  plante  eft  fort 
fîmple  dans  les  pays  chauds  ;  on  sème 
Ja  graine  en  pleine  terre  à  une  bonne 
expofîtion ,  &  on  repique  enfuite  le 
plant  dans  une  terre  bien  préparée  f 
fans  autre  foin  que  de  l'arrofer  fou- 
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yent  ;  elle  rapporte  beaucoup  :  mais  ===== 
dans  notre  climat  il  faut  la  femer  de  Du 
bonne  heure  fur  couche,  &  la  replan-  ^^elongene. 
ter  enfuite  en  échiquier  ,  à  dix-huit 
pouces  de  diftance  fur  une  couche  four- 
de ,  ou  au  moins  dans  une  terre  bien 
fumée  &  bien  expofée ,  avec  l'atten- 
tion de  la  mouiller  fouventdans  les  fé- 
cherefles  :  du  furplus ,  elle  n'eft  pas 
fort  délicate  à  élever  ;  mais  aux  pre- 
mières gelées  de  l'automne,  elle  périt; 
c'efl:  pourquoi  il  faut  l'avancer  il  on 
veut  en  jouir  sûrement.  Quand  les  étés 
font  un  peu  chauds,  elle  produit  au- 
tant ici  que  dans  les  pays  méridionaux. 
Se  la  graine  même  y  mûrit  aïïez  bien  ; 
mais  dans  les  années  tendres ,  le  fruit 
ni  la  graine  n'^acquièrent  pas  leur  per- 
fe-élion,  &:  il  eft  toujours  plus  sûr  de 
tirer  la  graine  de  la  Provence  ou  du 
Languedoc. 

On  obfervera  que  ce  fruk  n'eft  bon 
que  fraîchement  cueilli  ;  j'ai  fait  Té- 
preuve  quelquefois  d^en  garder  plu- 
ieurs  jours ,  &  j'ai  reconnu  qu'il  per- 
doit  beaucoup  :  il  m'eft  arrivé  même 
une  fois  d'en  apporter  de  Marfeille  à 
Lyon  ;  il  n'avoit  plus  de  faveur. 
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CHAPITRE     LUI. 

Dcfcription  de  la  M  OU  rAB.DE;  fss 
différentes  efpèces  ^  fcs  propriétés  ^ 
fa  culture  ,  &c^ 

.>,.-,-„,. — ,_  JL A  moutarde,  qu'on  appelle  autre- 
De  la      ment  Sénevé^  efl  une  plante  annuelle. 

Moutarde,  Il  y  en  a  cinq  efpèces  principales  ;  la 
Moutarde  des  jardins  à  feuille  de  rave  , 
la  Moutarde  à  feuille  d'ache ,  la  Mou- 
tarde à  feuille  de  roquette,  la  Moutarde 
d'Efpagne,  &  la  Moutarde  de  Sibérie. 
La  moutarde  à  feuille  de  rave,  fait 
fa  racine  ligneufe  ,  fragile ,  blanche  & 
garnie  de  fibres  ;  fes  feuilles  font  fem- 
blables  à  celles  de  la  rave  ,  mais  plus 
petites  &:  plus  rudes  ;  fa  tige  croit  à  la 
hauteur  de  quatre  à  cinq  pieds,  ronde ^ 
velue  ,   divifée  en   plufieurs  rameaux 
garnis  de  petites  fleurs  jaunes  à  quatre 
pétales ,  difpofées  en  croix  ;  quand  ces 
fleurs  font  tombées ,  il  leur  fuccède  des 
fliiques  affez  courtes  ,  anguleufes   & 
pointues, remplies  de  petites  femences 
prefque  rondes ,  de  couleur  rouffe  ou 
noirâtre ,  affez  femblables  à  celle  du 
navet,  d'un  goût  acre  &:  mordant. 
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La  moutarde  à  feuille  d'ache,  fait  fa  - 


racine  fimple  ,  courte  ,  groffe  comme  De  la 
le  doigt,  ligiieufe,  blanche,  garnie  de ^^^^"r^^"^^» 
beaucoup  de  fibres  très-alongées  ;  fes 
feuilles  font  femblables  à  celle  de  Ta- 
che, laciniëes,&c  principalement  celles 
d'en  bas ,  garnies  de  poil  rude  <k  pi- 
quant^ fes  fleurs  font  femblables  à  celles 
de  Tefpèce  précédente  ,  mais  attachées 
à  des  pédicules  plus  longs,  d'une  odeur 
agréable  ;  aux  fleurs  fuccèdent  des  flli- 
ques  velues ,  pointues ,  remplies  de  fe- 
mences  prefque  rondes  &  blanches , 
fort  acres. 

La  moutarde  à  feuille  de  roquette  9 
diffère  des  deux  précédentes,  en  ce  que 
la  plante  efl:  plus  foible ,  la  feuille  dé- 
coupée comme  celle  de  la  roquette , 
6^  la  graine  rougeàtre  ;  elle  n'eft  point 
cultivée  dans  les  jardins,  6c  croît  natu- 
rellement dans  les  lieux  pierreux,  hu- 
mides &  maritimes. 

La  moutarde  d'Efpagne  efl  a  fiez  ref- 
femblante  à  la  première  efpèce ,  àTex- 
ception  que  fa  fleur  efl  couleur  de  fou- 
fre ,  &c  que  (es  flliques  font  plus  peti- 
tes :  fa  graine  efl  relativement  fl  me- 
nue, quà  peine  peut-on  diflinguer  fa 
forme.  En  botanique  on  compte  encore 
trois  autres  efpècçs  de  moutarde  d'Ef- 
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r=^  pagne,  qui  diffèrent  par  leur  feuillage  ; 


De  la       mais,  comme  elles  n'ont  aucune  qua- 
MouTARDE.  w^^  intérefl^nte ,  je  les  pafTe  fous  fi- 
lence. 

La  moutarde  de  Sibérie  a  l'avantage 
fur  toutes  les  autres,  que  Tes  feuilles 
font  fort  bonnes  en  falade ,  quoique 
grandes  &  épaiffes  ;  cependant  elle  eil 
peu  connue. 

Les  deux  premières  auxquelles  on 
s'attache  prefque  uniquement ,  ne  font  , 
d'ufage  que  pour  la  graine ,  qu'on  em- 
ploie également  dans  les  alimens  &c 
dans  la  médecine. 

Cette  graine  étant  préparée  pour 
fervir  au  premier  ufage,  réveille  l'ap- 
pétit ,  &  facilite  la  digeftion  :  on  s'en 
iert  avec  la  plupart  des  viandes ,  avec 
le  poiflbn  &  avec  les  légumes.  Le  co- 
chon particulièrement  demande  cet 
accompagnement,  de  quelque  façon 
qu'on  le  mange  ;  le  boudin ,  les  fau- 
ciffes  ,  les  andouilles  &  les  pieds,  ne 
ieroient  pas  fupportables  fans  moutar- 
de. On  la  mange  auflî  avec  le  bœuf 
bouilli; mêlée  avec  l'huile  &: quelques 
fines  herbes  ,  elle  fait  à  la  volaille 
froide  un  aflailTonnement  appétiflant  , 
qu'on  appelle  rémoulade  :  elle  plaît 
aufli  en  falade  avec  le  céleri,  On  en 
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fait  avec  l'oignon  roufîî  une  fauce  fort  =====« 
ufîtëe  fous  différentes  viandes  rôties  ,       De  la 
&  c'eft  ce  qu'on  nomme   \^  Jauce-à-"^^^'^^^^^' 
Robert:  on  la  mêle  dans  l'affaifonne- 
ment   des    navets ,    des  truffes ,  des 
choux ,  des  falfifis ,  &c.  Elle  s'allie  en- 
core  fort    facilement    avec    diffërens 
poiffbns  ;  enfin,  quoique  fon  goût  pi- 
quant déplaife  à  quelques  perfonnes  , 
on  peut  dire  qu'elle  plaît  au  plus  grand 
nombre,  &:  qu'elle  eft  utile  &:  prefque 
indifpenfable,  avec  l'avantage,  pour  la 
fanté ,  de  cuire  les  alimens  ,  &  de  n'a- 
voir aucune  qualité  nuifible. 

Il  y  a  plufîeurs  manières  de  prépa- 
rer la  moutarde.  Les  uns ,  après  avoir 
pilé  la  femence,  la  lient  avec  du  vin 
doux  à  demi  épaifli ,  jufqu'à  une  con- 
iiftance  requife  :  d'autres  la  délaient 
avec  le  vinaigre ,  &:  quelques-uns  y 
ajoutent  un  peu  de  farine;  c'eftde  cette 
dernière  façon  qu'on  la  prépare  le  plus 
communément  à  Paris ,  &  on  l'appelle 
par  cette  raifon  moutarde  blanche.  Elle 
eft  d'autant  meilleure,  qu'elle  eft  plus 
nouvellement  faite  :  cependant  elle 
peut  fe  conferver  bonne  afTez  long- 
temps, en  la  tenant  dans  un  vailTeau 
bien  couvert.  Il  envient  à  Paris  de  dif- 
férentes  provinces ,  particulièrement 
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=  de  Dijon  &  de  Gien  ,  qu'on  eftime 
De  la  davantage  ;  je  ne  fais  û  cette  préférence 
Moutarde.  ^^  {3^^^  fondée.  Il  y  a  une' autre  ma- 
nière de  la  préparer,  qui  en  prolonge  la 
durée  jufqu'à  une  année  &  plus  :  la 
voici.  Prenez  deux  onces  de  moutarde 
en  poudre ,  &  une  demi-once  de  ca- 
nelle  commune ,  aulfi  en  poudre  ;  faites 
une  maffe  avec  de  la  fleur  de  farine^ 
6>c  une  fuffifante  quantité  de  vinafgre 
&:  de  miel,  dont  vous  ferez  de  petites 
boules  que  vous  laiiTerez  fécher  au  fo- 
leil,  ou  dans  un  four  lorfque  le  pain  en 
aura  été  retiré  ;  &  lorfque  vous  vou- 
drez vous  en  fervir ,  vous  détremperez 
une  ou  plufieurs  de  ces  petites  boules 
avec  du  vin  blanc  &  du  vinaigre  :  vous 
aurez  en  tout  temps  une  moutarde 
agréable  au  goût,  bonne  àl'eftomac, 
facile  à  transporter,  &  commode  en 
particulier  aux  perfonnes  qui  voya- 
gent ,  foit  fur  terre  ,  foit  fur  mer. 

Cette  graine  n'efl  pas  moins  utile 
dans  la  médecine,  c'efl  un  puifiant  fter- 
nutatoire  &  un  machicatoire  des  plus 
efficaces  :  on  enferme  une  dragme  de 
cette  graine  dans  un  linge ,  après  l'avoir 
concafTée  légèrement,  Scon  la  fait  mâ- 
cher aux  malades  menacés  d'apoplexie 
ou  de  paralyfie  ;  ce  remède  les  fait  cra- 
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cher  abondamment  ;  il  foulage  auiîi  ceux 
qui  ont  la  tête  pefante  &c  chargée  de  De  la 
pituite.  Cette  graine  efl:  utile  dans  les  Moutarde-. 
affections  foporeufes  &  léthargiques  ; 
elle  eft  bonne  auffi  aux  perfonnes  fu- 
jettes  aux  vapeurs  hyftériques  &:  hy- 
pocondriaques ;  dans  les  pâles-cou- 
leurs,  au  fcorbut,  &c  dans  les  indigef- 
tions ,  on  l'emploie  avec  fuccès  ;  ainii 
cette  plante  eft  apéritive  ,  ftomacale  , 
antifcorbutique  &  hyftérique. 

La  moutarde,  telle  qu'on  la  prépare 
pour  relever  le  goût  des  viandes,  ap- 
prochée du  nez  des  perfonnes  de  l'un 
&  de  l'autre  fexe,  fujettes  aux  vapeurs, 
les  foulage  dans  leurs"  accès  ;  elle  ré- 
veille auffi  les  léthargiques.  Le  cata- 
plafme  fuivant  efl:  un  bon  réfolutif  pro- 
pre dans  la  goutte  fciatique,  les  rhu- 
matifmes,  &:  les  tumeurs  fquirreufes. 
Faites  frire  des  poireaux  avec  de  fort 
vinaigre,  après  les  avoir  hachés  me- 
nu; &:lorfqu'ils  feront  cuits,  faupou- 
drez-les  avec  de  la  graine  de  moutarde  , 
pilée ,  &:  appliquez-les  fur  le  mal.  Quel- 
ques-uns en  font  un  avec  la  fiente  de  ' 
pigeon ,  la  moutarde  &:  la  térébenthine, 
pour  l'appliquer  fur  les  parties  où  la 
goutte  fe  fait  fentir;  mais  il  faut  atten- 
dre que  l'inflammation  foit  paflée.  Un 
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r     ■■-      ==  pareil  cataplafme  feroit  très-capable  cîe 
De  la      faire  revenir  des  dartres,  dont  la  fup- 

MouTARDE.  puration  fupprimée  auroit  donné  occa- 
iion  à  quelque  dépôt  fur  la  poitrine, 
ou  fur  quelque  autre  partie.  L'huile  ti- 
rée par  expreflion  de  la  femence  de 
moutarde ,  eft  propre  contre  la  para- 
lyfie ,  &  pour  réfoudre  les  humeurs 
froides. 

La  culture  de  cette  plante  n'a  rien 
que  de  très -ordinaire  :  on  sème  la 
graine  au  mois  de  mars;  &,  comme 
elle  eft  très-fine ,  il  faut  la  femer  fort 
clair:  ft  on  a  des  couches,  elle  lève  plus 
tôt  &  plus  sûrement;  ft  on  n'en  a  pas, 
on  la  sème  au  pied  d'un  mur  bien  ex- 
pofé ,  dans  une  terre  meuble,  ou  dans 
un  baquet  rempli  de  terreau  :  on  la  re- 
pique quelque  temps  après  plus  à  l'aife  ; 
&  lorfqu'elle  eft  aft'ez  forte  pour  être 
mife  en  place ,  on  la  tranfpîante ,  &  on 
y  apporte  les  foins  ordinaires.  On  re- 
cueille la  graine  à  la  fin  d'août  ou  en 
feptembre ,  qu'on  laiffe  bien  fécher 
avant  que  de  l'enfermer  :  elle  fe  con- 
serve bonne  pour  femer  pendant  deux 
ans. 
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CHAPITRE     LIV. 

Defcription  du  NaveT ;  fis  dïffé^ 
rentes  cfplccs^fis  propriétés  ,  fii  cul-' 
turc ,  &c. 


JLiE  navet  efl  la  racine  d'une  plante         Du 
qui  porte  le  même  nom ,  &  qui  eft  an-     Navet, 
nuelle. 

Cette  racine  efl  de  forme  ,  groiïeur  * 
&  couleur  différentes  ,  fuivant  refpè- 
ce  ;  elle  eft  charnue  &  douce ,  exha- 
lant une  petite  odeur  aflez  agréable  ;  ia 
feuille  eft  un  peu  alongée ,  découpée 
profondément ,  rude  Se  velue  ,  d'un 
gros  vert  ;  elle  fe  couche  fur  terre  :  fa 
tige  ,  qui  s'élève  à  deux  ou  trois  pieds, 
eft  branchue  &c  liffe ,  plus  ou  moins 
grofle  ,  fuivant  l'efpèce  ;  les  fleurs  naif^ 
fent  en  abondance  aux  extrémités  de 
fes  rameaux.  Cette  fleur  eft  de  couleur 
jaune  ,  quelquefois  blanche  ,  à  quatre 
feuilles  difpofées  en  croix  ;  le  calice 
pouffe  un  piftil  qui  devient  une  filique  : 
lorfque  la  fleur  eft  paffée,  cette  fiUque 
eft  compofée  de  deux  panneaux  appuyés 
fur  les  bords  d'une  cloifon  mitoyenne, 
<jui  divife  ce  fruit  en  deux  lages ,  rem»? 
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.  plies  de  quelques  femences  rondes  &c 

Du  brunes. 

Navet.  Ce  fruit  efl  d'une  très-grande  utilité 

pour  la  table  ;  on  la  mange  en  gras  & 
en  maigre ,  de  beaucoup  de  façons  dif- 
férentes :  il  fert  dans  les  foupes  ;  on 
l'emploie  avec  les  viandes  de  toute  ef-  1 
pèce,  mais  particulièrement  avec  le 
mouton  &c  le  canard  :  on  l'apprête  à  la 
fauce  blanche  &  à  la  moutarde  ;  on  le 
frit  en  pâte  dans  certains  pays  :  il  eft 
fufceptible  enfin  de  toutes  fortes  d'ac- 
commodemens  ;  &  c'efl  un  manger  fain^ 
quoiqu'on  Taccufe  d'être  un  peu  ven- 
teux. 

Le  navet  a  aufli  de  grandes  proprié- 
tés dans  la  médecine  ;  fa  décoÔion  eft 
d'un  ufage  très-familier  dans  les  bouil-^ 
Ions  propres  pour  la  poitrine  :  mêlée 
avec  le  fucre,  elle  forme  de  même  un 
iirop  très-eftimé  pour  appaifer  la  toux 
invétérée ,  &:  pour  l'afthme. 

La  manière  de  faire  ce  fîrop  efl:  de 
couper  les  navets  par  rouelles ,  après 
les  avoir  ratifiés ,  d'en  remplir  un  pot 
de  terre ,  le  couvrir  &  le  boucher  her- 
métiquement avec  de  la  pâte  :  on  le 
met  enfuite  au  four,  quand  on  a  retiré 
le  pain  ;  on  l'y  laiffe  pendant  douze  oii 
«quinze  heures ,  &  on  fépare  le  jus  qui 
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le  trouve  au  fond  du  pot  ;  fur  quatre  - 
onces  de  ce  jus,  on  jette  une  once  de  Du 
fucre  candi  qu'on  laifie  fondre  ,  &:  on  Navet. 
en  prend  une  cuillerée  feule,  ou  mélëe 
avec  un  verre  de  tifane  :  ce  fîrop  eft 
fouverain  pour  les  rhumes ,  de  même 
que  pour  adoucir  les  âcretës  de  la  poi- 
trine. La  femence  de  cette  plante  eu. 
apéritive  :  on  en  prend  deux  gros  con- 
caffés  &c  infufës  dans  un  verre  de  vin 
blanc.  La  dëcoâ:ion  du  navet  a  encore 
la  vertu  de  guérir  les  engelures ,  quand 
on  s'en  lave  fouvent-  les  pieds  ou  les 
mains,  &:  chaudement;  d'autres  appli- 
quent le  fruit  cuit  en  cataplafme  fur 
le  mal. 

Il  y  a  beaucoup  d'efpèces  de  navet, 
que  je  réduirai  à  fix,  qui  font  les  meil- 
leurs pour  notre  climat;  je  dis  pour 
notre  climat,  car  il  y  en  a  de  fort  fu- 
périeurs ,  mais  qui  ne  font  propres  qu'à 
la  veine  de  terre  qui  les  produit ,  tels 
que  les  navets  de  Ferneufe,  de  Saulieu 
en  Bourgogne,  de  Saint-Jôme,  du  Ga- 
tinois ,  &:c.  On  en  fait  venir  tous  les 
ans  à  Paris  de  tous  ces  endroits  ;  mais 
on  ne  fauroit  les  y  élever,  j'entends 
pour  les  avoir  aufïi  bons  :  l'efpèce  dé- 
génère ,  ^  tout  l'art  ne  fauroit  y  ob- 
vier. C'efl  de  toutes  les  plantes  celle 
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—  qui  s'accoutume  le  moins  au  change- 

Du  ment  de  terrain,  &:  qui  vient  le  mieux 
Navit.  contre  toute  raifon  dans  les  terres  ari- 
des &:  caillouteufes ,  où  toutes  les  au- 
tres ne  font  que  languir. 

Les  fix  espèces  dont  je  fais  choix , 
font ,  le  petit  navet  de  Berlin ,  le  navet 
de  Vaugirard,  le  navet  commun  blanc 
long,  le  rond,  le  navet  gris,  &  le  na- 
vet de  Meaux. 

Le  navet  de  Berlin  eft  fort  menu, 
plus  long  que  rond ,  &  blanc  ;  c'eft  le 
plus  hâtif  &:  le  meilleur  :  il  n'eft  pas 
beaucoup  connu  ;  mais  ceux  qui  Tont 
éprouvé  le  préfèrent  aux  autres  avec 
juftice  :  fon  goût  eft  fort  relevé  ,  &;  il 
eft  parfaitejnent  tendre. 

Le  navet  de  Vaugirard  eft  de  mé- 
diocre groffeur ,  un  peu  alongé ,  d'un 
blanc  fale,  tirant  fur  le  gris  du  côté 
de  la  tètQ ,  d'un  bon  goût ,  &  tendre  : 
il  efl:  fort  commun  à  Paris ,  &  fort  ef- 
timé. 

Le  navet  commun,  tant  le  long  que 
le  rond,  font  ceux  qu'on  cultive  le  plus 
communément  à  Aubervilliers  6c  au- 
tres lieux  voifms  ,  qui  en  fournjffent 
Paris  :  il  y  a  peu  de  différence  entr'eux 
pour  la  qualité,  mais  le  rond  vient  plus 
gros  ;  la  peau  en  efl  fort  blanche ,  leur 

çhait, 
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chair  eft  douce  6l  tendre ,  &:  le  goût  ^=^ 


afTez  bon.  ^^ 

Le  navet  gris  a  la  peau  grife  comme  ^iavet. 
fon  nom  l'annonce  ,  &  la  forme  affez 
alongëe  :  il  a  Tes  partifans  qui  le  pré- 
fèrent aux  blancs  ,  à  caufe  de  fon  goût 
qui  eft  un  peu  relevé  ;  mais  pour  l'or- 
dinaire il  n'eft  pas  ii  tendre ,  Se  il  eft 
plus  fujet  à  être  verreux. 

Le  navet  de  Meaux  eft  celui  qui 
rend  le  plus  de  profit  par  fa  grofleur  Se 
longueur ,  qui  eft  communément  de 
huit  à  dix  pouces  ;  fa  couleur  exté- 
rieure eft  d'un  blanc  jaunâtre ,  &  fa 
chair  très  -  blanche  ;  il  eft  tendre  & 
d'une  faveur  fort  agréable  :  on  en  fait 
grand  cas;  mais  on  remarque  que  celui 
qu'on  apporte  de  Meaux  eft  meilleur 
que  celui  qu'on  élève  aux  environs  de^ 
Paris. 

Ces  ftx  efpèces  fe  cultivent  de  la 
même  manière  :  on  en  sème  en  deux 
temps ,  au  mois  de  mars  &  au  mois 
d'août  ;  mais  dans  beaucoup  de  ter- 
rains ,  ils  ne  réufliiTent  pas  au  printemps, 
La  terre  la  plus  légère  eft  celle  qui  leur 
convient  le  mieux  :  dans  les  terres  for- 
tes &:  humides,  ce  légume  eft  prefque 
toujours  verreux  &c  fans  goût  ;  il  eft  im- 
portant de  plus  que  la  terre  ait  été  bien 
Tome  II»  H 
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labourée ,  &  qu'elle  foit  faine  quand 
Du  on  fait  la  femence  :  trop  sèche  ou  trop 
Navet,  trempée ,  la  graine  ne  fe  diftribue  pas 
également^  &:  ne  lève  pas  il  bien;  &:, 
comme  cette  graine  eft  très-menue ,  il 
faut  ufer  de  précaution  pour  ne  pas  en 
répandre  plus  qu'il  ne  faut  ;  la  meil- 
leure eft  de  la  mêler  avec  trois  fois  au- 
tant de  cendre  ou  de  fciure  de  bois , 
6c  de  la  répandre  le  plus  également 
qu'on  peut  ;  elle  ne  fauroit  être  femée 
trop  clair;  &  il  faut  de  plus,  quand  elle 
eft  levée ,  &  qu'elle  eft  venue  à  un  cer- 
tain point  de  force,  éclaircir  le  plant, 
de  manière  qu'il  y  ait  fix  pouces  en* 
viron  de  diftance  d'un  pied  à  l'autre  : 
en  même  temps  qu'on  fait  cette  opéra- 
tion ,  on  farcie  les  mauvaifes  herbes  , 
&  cette  double  façon  eft  très-impor- 
tante :  je  fais  que  beaucoup  de  gens 
s'en  drfpenfent ,  fur-tout  dans  les  cam- 
pagnes où  on  en  sème  des  champs  en- 
tiers ;  mais  je  fais  aulîi  qu'on  n'en  fait 
pas  mieux ,  &:  nos  maraîchers  des  en- 
virons  de  Pans  ,  qui  en  connoilient 
l'utilité  5  y  font  très-exaâ:s  :  il  n'y  a 
pas  d'autre  précaution  à  prendre.  Cette 
plante  fe  sème  plus  ordinairement  dans 
les  terres  qui  ont  rapporté  du  blé ,  que 
dans  les  jardins;  cependant,  lorfqu'on 
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a  un  jardin  d'une  certaine  étendue  ,  il  ■- 

eu.  agréable  de  l'avoir  fous  la  main.  ^^ 
Elle  a  un  ennemi  cruel  qui  eft  la  li-  ^-^^^t. 
fette;  cet  infede  dévore  Tes  deux  oreil- 
les dès  qu'elle  lève ,  &  il  n'y  a  plus  de 
refTource  :  on  propofe  pour  l'écarter  de 
répandre  de  la  cendre  deffus,  ou  de  la 
l'uie  de  cheminée  à  la  rofée  du  matin  ; 
vain  expédient,  dont  j'ai  fait  l'épreuve 
il  y  a  long-temps ,  fans  aucun  fuccès. 
Le  plus  court ,  quand  le  mal  eft  à  un 
certain  point ,  c'eft  de  redonner  une 
petite  façon  à  la  terre  ,  de  femer  d'au- 
tre graine,  qui  a  fouvent  le  même  fort 
que  la  première ,  auquel  cas  il  faut  y 
renoncer.  Cet  inconvénient  eft  com- 
mun dans  beaucoup  de  terrains ,  fur- 
tout  dans  les  années  sèches,  ôc  ceux 
qui  le  connoiiTent  doivent  être  en  garde 
pour  ne  pas  perdre  inutilement  du 
temps  &  de  la  femence.  J'ai  pourtant 
obfervé  qu'en  la  femant  tard ,  c'eft-à- 
dire  après  la  mi-août,  cet  infede,  qui 
commence  à  fe  retirer,  ne  la  fatigue  plus 
tant.  Lorfqu'elle  réuffit ,  les  navets  font 
ordinairement  bons  deux  mois  après, 
8c  il  ne  faut  pas  les  laifTer  plus  long- 
temps en  terre  ;  car  ils  fe  cordent ,  ou 
les  vers  s'y  mettent ,  ou  les  mulots  les 
mangent  ;  on  les  arrache  à  la  main,  ou 
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=:=:==^ avec  une  ferfouette  s'ils  fcnt  trop  gros , 

Du         &  on  les  ferme  dans  la  ferre  jufqu'au 

TiAVET.  befoin,  après  leur  avoir  tordu  la  fane  : 
ceux  du  printemps  fe  confervent  pour 
Yété ,  &  ceux  du  mois  d'août  paiTent 
tout  l'hiver,  étant  mis  dans  le  fable.  A 
Aubervilliers  les  maraîchers  en  sèment 
dans  leur  enclos,  qu'ils  laiffent  en  terre 
tout  l'hiver ,  &:  ils  ne  fe  gâtent  pas 
comme  dans  beaucoup  d'autres  ter- 
rains ;  chacun,  fuivant  le  iîen,  en  dif- 
pofera  à  fon  gré.  Dans  les  pays  où  il 
s'en  fait  de  grandes  plantations, on  fait 
au  milieu  de  la  pièce  un  trou  propor- 
tionné à  la  quantité ,  &  on  les  range 
dedans;  on  les  couvre  enfuite  avec  du 
chaume  ,  &  ils  s'y  confervent  parfaite- 
ment ,  pourvu  que  l'eau  des  pluies  ait 
quelque  écoulement,  &;que  les  pleurs 
des  terres  ne  les  inondent  pas. 

Les  amateurs  de  ce  légume  en  sè- 
ment fur  couche  dès  le  mois  de  février, 
dont  ils  jouiffent  au  commencement 
de  mai  :  il  faut  en  ce  cas  que  lia  couche 
(bit  chargée  de  huit  à  neuf  pouces  de 
terreau ,  &  que  fa  chaleur  ibit  confi- 
dérablement  amortie;  car,  pour  peu 
qu'elle  foit  trop  chaude  ,  les  navets 
fourchent  &.  viennent  couverts  de  pe- 
tites racines ,  ce  qui  eft  un  grand  défaut. 
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On  ne  connoît  pas  à  Paris  une  autre  ■-• - 

efpèce  de  navet,  qui  eft  fort  commun,  Du 
&  dont  on  fait  un  grand  ufage  dans  ^'avêt. 
beaucoup  de  provinces  ;  elle  eft  connue 
fous  le  nom  de  rave,  qui  lui  eft  vérita- 
blement propre  :  fa  couleur  eft  blanche, 
tant  en  dedans  qu'en  dehors  ^  fa  forme 
eft  plate  ,  &  f a  circonférence  eft  aufîî 
grande  quelquefois  que  celle  du  cha- 
peau :  elle  a  une  faveur  douce  &  agréa- 
ble, qui  l'emporte  fur  celle  de  tous  les 
autres  navets  ;  mais  elle  n'eft  parfaite- 
ment bonne  que  dans  la  foupe  j  à  toute 
autre  fauce ,  elle  ne  vaut  pas  le  navet  ; 
cependant  les  gens  de  la  campagne  y 
qui  font  peu  délicats ,  en  font  ufage  de 
toute  façon.  Cette  efpèce  eft  d'un  très- 
grand  rapport  ;  &: ,  outre  qu'elle  fert 
d'aliment  à  l'homme,  elle  a  le  mérite 
de  nourrir  &:  d'engraiffer  merveilleufe- 
ment  les  beftiaux  :  je  ne  fais  pourquoi 
elle  n'a  jamais  pris  faveur  dans  ce  cli- 
mat, où  elle  réulîiroit  parfaitement ,  en. 
ayant  vu  l'épreuve  chez  moi  &.  chez 
d'autres  particuliers. 

On  m'a  beaucoup  vanté  une  autre 
efpèce  de  navet  qui  fe  trouve  en  Alle- 
magne, dont  la  chair  eft  jaune  comme 
une  carotte ,  Se  fort  tendre  ',  &  on  m'a 
ajouté  qu'il  n'eft  jamais  verreux  ,  parce 
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==  qu'il  ne  tient  à  la  terre  que  par  l'extrë- 
I^u         jnité  de  fa  racine  ,  6t  que  tout  le  refte 
ISavet»      eft  Taillant  :  ceux  qui  en  feront  curieux 
pourront  s'en  informer  plus  particuliè- 
rement dans  les  environs  deDarmftad, 
où  on  m'a  dit  l'avoir  vu.^ 

Pour  recueillir  la  graine  de  toutes 
les  efpèces  de  navets  ,  on  choifit  la 
quantité  qu'on  juge  à  propos  des  plus 
beaux  fruits ,  &:on  les  met  en  terre  au 
mois  de  mars ,  à  un  pied  de  diftance  : 
ils  pouffent  leur  tige  bientôt  après, 
ê>c  la  graine  fe  trouve  bonne  au  mois 
d'août  :  on  arrache  les  pieds ,  ou  on  les 
coupe  le  matin  à  la  rofée  pour  qu'elle 
ne  fe  détache  pas  ;  on  la  laiife  encore 
fécher  quelques  jours ,  après  quoi  on 
la  bat  &  on  l'enferme  :  elle  ne  fe  con-^ 
ierve  bonne  que  pendant  deux  ans. 


\h 


DU  Jardin  potager.  175 


CHAPITRE     LV. 

Defcription     de    l'  O  I  G  N  O  N  ;  fcs 

différentes  efpeces  ,  fis  propriétés  y  fa 
culture  y  &c» 

X  L  n'eft  rien  de  fi  connu  que  l'oignon,  i  »  ^  =^ 
&  de  fî  généralement  cultivé  ;  le  nom  ^  E)^ 
eft  commun  à  la  plante  5c  au  fruit  ;  fa  l  Oignon. 
racine,  qui  eft  le  fruit  même,  eft  bul- 
beufe ,  compofée  de  plusieurs  tuniques, 
charnues  intérieurement,  &  membra- 
neufes  à  l'extérieur,  de  différentes  cou- 
leur &  figure,  fuivant  l'efpèce,  garnie 
à  fa  partie  inférieure  de  fibres  blan- 
ches ,  remplie  d'un  fuc  fubtil  &  très- 
acre,  qui  faiiit  jufqu'aux  yeux,  &:  les 
fait  pleurer;  {es  feuilles  font  longues 
d'un  pied  ou  environ ,  fiftuleufes,  cy- 
lindriques &c  pointues ,  d'une  faveur 
acre  comme  la  racine.  Lorfqu'il  monte 
en  graine  à  la  féconde  année ,  il  pouffe 
une  tige  nue,  droite ,  haute  de  trois  à 
quatre  pieds,  renflée  vers  fon  milieu, 
portant  à  fon  fommet  une  tcte  de  la 
groffeur  du  poing,  compofée  de  fleurs 
en  lis  ,  dont  chacune  a  fix  pétales ,  fix 
étamines ,  ôc  un  piflil  qui  fe  change 
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=  enfuite  en  un  fruit  arrondi,  partagé  en 
De  trois  loges  ,  rempli  de  graines  arron- 
l'Oignon.  elles  ,  anguleufes ,  noires  à  l'extérieur, 
&:  blanches  en  dedans. 

Chacun  connoît  Tes  ufages  pour  la 
vie  ;  &  Tes  propriétés  font  telles,  qu'il 
n'eft  prefque  aucun  mets  où  il  n'en  en- 
tre au  moins  le  fuc  ;  &: ,  quoiqu'il  y  ait 
des  perfonnes  qui  le  craignent ,  fon 
goût  étant  adouci  avec  les  viandes  ou 
les  légumes ,  efl  fupportable  à  fes  plus 
grands  ennemis  ;  &  conftamment  il  eft 
peu  de  bonne  fauce  fans  le  mélange  de 
l'oignon.  11  entre  dans  tous  les  fucs  de 
viande  ;  il  fert  dans  les  foupes,  donne 
bon  goût  au  bouillon ,  fe  mêle  dans  les 
falades  vertes ,  fe  mange  aulîi  en  falade 
cuit  à  la  braife  ,  feul ,  ou  avec  la  bette- 
rave ,  les  câpres  &  les  cornichons.  Dans 
beaucoup  de  pays  on  l'aime  (1  fort, 
qu'on  le  mange  cru  comme  une  pomme  : 
il  n'eil  point  de  légume  enfin  dont  il  fe 
faffe  une  fi  grande  confommation. 

Ses  vertus  pour  la  fanté ,  ne  font  pas 
moins  remarquables  :  il  ell ,  de  fa  na- 
ture, peéloral  &:  apéritif,  &:  fouverain 
dans  plufieurs  maladies.  Dans  la  der- 
nière pefte  de  Marfeille  ,  il  a  guéri  des 
pefîiférés.  La  manière  de  s'en  fervir,  eft 
de  donner  au  malade  le  fuc  exprimé 
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cruu  oignon  dont  on  a  oté  le  coeur  ,  =  — ^ 

à  la  place  duquel  on  a  fubftitué  un  peu         De 
de  thériaque,  &  qu'on  a  fait  cuire  en-  lOignon. 
iuite  au  four,  ou  fous  une  tourtière; 
auflitôt  pris ,  on  couvre  bien  le  mala- 
de ,  &:  s'il  eft  aflez  heureux  pour  fuer, 
il  eu  guéri  sûrement  :  pour  double  sû- 
reté ,  on  applique  encore  fur  le  bu- 
bon un  pareil  oignon  qu'on  n'exprime 
point.  Pilé  avec  du  miel  &.  du  fel ,  il 
efl  encore  fouverain  pour  les  morfures 
de  chiens  enragés.  Un  médecin  célè- 
bre de  nos  jours  aiTure  de  même  qu'un  ^ 
oignon  coupé  par  rouelles  ,  &  infufé 
dans  un  demi-fetier  de  vin  blanc  ,  pris 
les  trois  derniers  jours  de  la  lune,  efl 
un  remède  éprouvé  pour  la  néphré- 
tique. Cuit  fous  la  braife ,   &  mangé 
avec  de  l'huile  &:  du  fucre  ,  il  appaife 
auffi  la  toux  ,  &  foulage  les  afthmati- 
ques.  Ecrafé  avec  un  peu  de  fel ,   6c 
appliqué  fur  une  brûlure  récente ,  il  fait 
cefTer  la  douleur,  &  empêche  qu'il  ne 
s'y  forme  des  cloches  :  au  premier,  on 
peut  en  faire  fuccéder  un  fécond ,  qu'on 
fera  cuire  fous  la  cendre,  &:  qu'on  pé- 
trira en  forme  d'onguent  ;  on  en  enve- 
loppe la  partie  brûlée  avec  un  linge. 
Le  cœur  d'un  petit  oignon  blanc  cuit 
fous  la  cendre ,  &C  appliqué  chaud  fur 
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■-  une  dent  gâtée  ,  appaife  affez  fouvent 

De         la  douleur.  Dans  la  migraine ,  deux  oi- 

L  Oignon,  gnons  hachés  menu  ,  &:  imbibés  d'ef- 
prit  de  vin  ,  appliqués  fur  la  tête,  dif- 
fipent  le  mal.  Pilé  &  mêlé  avec  du 
beurre  frais ,  il  appaife  auiîi  les  dou- 
leurs d'hémorroïdes.  Son  jus  exprimé  ^ 
dont  on  imbibe  un  peu  de  coton  mis 
dans  l'oreille  ,  arrête  les  brouiflemens» 
Il  ôte  auffi  les  taches  du  vifage  ;  &  mêlé 
avec  la  graifle  de  poule,  il  dessèche 
les  mules  des  talons  :  on  s'en  fert  en- 
core pour  laver  les  bleffures,  &:  il  cal- 
me l'irritation.  On  guérit  sûrement  la 
colique  néphrétique ,  en  faifant  pren- 
dre au  malade  un  demi-fetier  de  vin 
blanc,  dans  lequel  on  aura  fait  infu- 
fer,  pendant  deux  heures,  un  oignon 
coupé  en  morceaux ,  &:  l'on  eft  heu- 
reux quand  le  mal  peut  donner  le  temps 
à  cette  infufion.  Mangé  cru  ou  cuit ,  il 
€Û  très-bon  contre  les  douleurs  du  rhu- 
înatifme  aux  reins. 

Voilà  fes  principales  vertus  qui  ont 
€té  fouvent  éprouvées  ;  il  en  a  d'au- 
tres encore  que  je  pafTe  fous  {ilence  , 
c'eft  affez  en  dire  pour  faire  connoître  le 
mérite  de  cette  plante  :  cependant  fon 
trop  grand  ufage  dans  les  alimens ,  au 
{entiment  de  quelques  médecins ,  eft 
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nuifible  ,    en   ce   qu'il  provoque  des  — =^ 

vents  &  des  maux  de  tête  par  les  fu-  De 
mées  qu'il  y  porte  ,  &  qu'il  caufe  des  l  Oignon, 
agitations  pendant  le  fommeil  :  ils  l'ef- 
timent  particulièrement  contraire  aux 
tempéramens bilieux;  chacun  doits'ap- 
percevoir  de  l'effet  qu'il  lui  fait ,  Se  en 
uler  conféquemment. 

Il  y  en  a  neuf  efpèces  très-diftlnc- 
tes  ;  &  j'en  pourrois  compter  davan- 
tage ,  fi  je  n'étois  perfuadë  que  celles 
que  je  laifTe  à  part  font  dégénérées  des 
autres ,  ou  que  la  différence  qu'on  y  re- 
marque provient  du  climat ,  ou  de  la 
qualité  des  terres.  Cesneuf  efpèces  font 
l'Oignon  Rouge  rond,  le  Paierie  Blanc 
rond ,  dont  il  y  a  deux  efpèces ,  le  Hâtif 
&  le  Tardif;  le  Long,  qui  eft  de  deux 
couleurs ,  rouge  &:  blanc  ;  l'Oignon 
d'Efpagne  de  même  ,  àc  le  petit  Oi- 
gnon de  Florence. 

L'oignon  rouge  eft  le  plus  généra- 
lement cultivé  en  Europe,  parce  qu'il 
eft  le  plus  gros  ,  Se  qu'il  fe  conferve  le 
plus  long- temps  :  fa  forme  eft  ronde  ^ 
un  peu  appiatie  ;  fa  chair  blanche,  vei- 
née de  rouge ,  &  fa  couleur  extérieure 
d'un  rouge  tirant  fur  le  pourpre  ;  c'eft 
auiïi  celui  qui  a  le  plus  de  force ,  nou- 
velle raifon  povir  laquelle  fes  amateurs 

Hvj 
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=^ — 1=^ le   préfèrent  à  celui  qui  fuit;  mais  il 

De  n'a  pas  le  même  crédit  à  Paris  ,  où  on 

L  Oignon,  j^g  yeut  rien  clans  les  alimens  qui  do- 
mine tant;  aiifîi  il  eft  fort  peu  employé  : 
d'ailleurs  fa  couleur,  qui  devient  vio- 
lette quand  il  eft  cuit,  déplaît  aux 
yeux  ;  cependant  on  le  préfère  pour  le 
jus.  Les  charcutiers  s'en  fervent  par 
préférence  pour  apprêter  leurs  mar- 
chandifes. 

Le  pale  eft  formé  de  même  ,  mais 
plus  applati  :  fa  couleur  extérieure  var 
rie  ;il  yen  a  qui  font  couleur  de  paille^ 
tirant  fur  le  citron  ,  &  d'autres  dV.a 
rouge  pâle  :  le  premier  eft  le  plus  ef- 
timé  de  ceux  qui  le  connoifî^ent,  parce 
qu'il  eft  plus  doux  ;  mais  l'autre  a  l'a- 
vantage de  fe  conferver  plus  long- 
temps :  chacun  par  conféquent  a  fon 
mérite  &  fcs  partifans,  &  c'eft  l'efpèce 
dont  il  fe  fait  le  plus  de  confommation 
pendant  l'hiver. 

La  culture  de  ces  deux  efpèces  eft  la 
même,  &  on  les  sème  toutes  deux  dans 
le  même  temps  ;  communément  ce 
n'eft  qu'à  la  fin  de  février,  dans  les  ter- 
res légères  ;  &  à  la  fin  de  mars ,  dans  les 
terres  fortes  :  on  peut  aufti  les  femer 
au  mois  d'août,  &  ils  fe  repiquent  en 
oftobre;  ils  font  plus  tôt  venus  de  cette 
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manière, mais  auffi  ils  ne  fe  confervent      »  •  _ : 

pas  fi  long-temps.  De 

La  terre  doit  être  bien  amendée,  &c  l'Oigxon. 
plus  le  fonds  eft  gras,  mieux  ce  légume 
réuifit;  dans  les  iables ,  il  ne  groflit  pas  : 
on  doit  bien  lé  garder  cependant  de 
fumer  la  terre  la  même  année  qu'on  le 
sème ,  le  piant  s'échauderoit  ;  les  terres 
qui  ont  lervi  à  élever  les  choux  l'année 
précédente  ,  lui  font  très-propres.  Il 
faut  que  la  terre  ait  un  bon  labour  à  la 
Touilaints,  &  un  fécond  un  mois  avant 
qu'on  ne  sème  ;  car  fa  graine  ne  de- 
mande pas  la  terre  fi  fraîchement  émou- 
vée. 

On  la  sème  à  la  volée  dans  un  beau 
jour,  quand  la  terre  efl  faine,  &c  on  en 
répand  plus  ou  moins ,  parce  qu'il  en 
périt  fouvent  une  bonne  partie  en 
terre  :1a  règle  ordinaire  eÇt  d'en  mettre 
deux  onces  fur  chaque  planche  de 
quinze  toifes  de  longueur  fur  fix  de 
largeur,  fur  quoi  on  peut  fe  régler.  On 
doit  tâcher  de  la  femer  bien  également, 
&:  dans  un  temps  calme  ;  la  manière 
de  l'enterrer  doit  fe  régler  fuivant  les 
terres,  &  fuivant  ce  qu'on  a,  ou  ce 
qu'on  n'a  pas  pour  la  couvrir  :  en  terre 
douce  ,  quand  les  planches  font  dref- 
fées ,  &:  qu'on  n'a  rien  à  mettre  par 
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delTus  la  femence,  il  faut  d'abord  les 
E>E  marcher  à  pieds  joints  ,  répandre  en- 

L Oignon,  fuite  la  graine^  &:  herfer  légèrement 
après  avec  la  fourche ,  fans  autre  façon  ; 
mais  fi  on  a  du  terreau  ,  on  palTe  le  râ- 
teau après  la  fourche  ,  en  obfervant 
de  le  paiTer  fort  légèrement  pour  ne 
pas  déplacer  la  femence ,  &  on  étend 
le  terreau  par  deffus  le  plus  également 
qu'on  peut  ;  un  travers  de  doigt  fuffit. 
En  terre  forte ,  il  eft  plus  à  propos 
de  femer  d'abord  la  graine  fur  le  labour 
greffier,  tel  qu'il  eft  :  on  la  marche  en- 
iuite  en  traînant  un  peu  les  pieds  ,  on 
herie  après;  &,  foit  qu'on  terreaute  ou 
non  ,  il  ne  faut  point  y  palTer  le  râteau , 
les  pluies  &  les  arrofemens  battent  trop 
la  terre  quand  elle  eu  unie  ,  &  la  font 
fendre.  Il  efl  à  fouhaiter  qu'on  ait  du 
terreau  ou  du  menu  fumier  dans  ces 
fortes  de  terres ,  fur-tout  quand  elles 
font  grades  &  argileufes  ;  car  elles  fe 
fcellent  Se  s'endurciffent  quelquefois 
.^  au  point  que  l'oignon  ne  peut  pas  pren- 
dre fon  extenfion,  &  demeure  prefque 
en  ciboule  :  le  terreau  a  encore  l'avan- 
tage de  conferver  la  fraîcheur  de  la 
terre  ,  tellement  qu'un  arrofement  fait 
plus  d'effet  que  deux  quand  il  n'y  a 
rien  deffus. 
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Trois  femaines  après  avoir  été  femé,  — ; 

il  commence  à  lever,  &:  quelque  temps  Dr 
après  il  faut  le  farder  :  il  eft  bon  de  le  l'Oignon. 
mouiller  après  cette  façon  ,  l'eau  raf- 
fure  les  terres  ;  avant  même  que  de  le 
farder,  (i  la  terre  eft  un  peu  sèche,  il 
faut  lui  donner  une  mouillure  ,  pour 
pouvoir  plus  facilement  arracher  les 
mauvaifes  herbes  :  on  Tentretient  d'eau, 
&.  on  le  farcie  une  féconde  &  une  troi- 
fième  fois,  s'il  en  a  befoin  ;  &:  lorfqu'il 
efl  un  peu  fort ,  on  l'éclaircit  de  ma- 
nière qu'il  y  ait  trois  pouces  de  dif- 
tance  de  l'un  à  l'autre  ;  c'eft  ce  qui  le 
fait  venir  gros  &  bien  aoûté.  Lorf- 
qu'enfin  il  commence  à  tourner,  c'efl- 
à-dire  à  s'arrondir,  il  faut  ceÏÏer  de 
l'arrofer  ,  à  moins  d'une  fécherefTe  ex- 
trême; car  le  trop  d'eau  le  rend  tendre, 
&  l'empêche  de  fe  conferver  :  dans 
certains  pays ,  on  fe  difpenfe  même  de 
l'arrofer  en  aucun  temps  ;  chacun  doit 
fur  cela  confulter  fon  terrain. 

Quand  il  eft  tout-à-fait  tourne,  & 
à  peu  près  à  fa  grolleur,  il  faut  abattre 
&  tordre  la  fane  avec  les  mains ,  au 
deffus  du  fruit,  ou  appuyer  le  pied  dci- 
fus  :  d'autres  roulent  un  tonneau  fur 
toute  la  planche  ;  tout  cela  eft  à  peu 
près  égal ,  pourvu  que  le  cours  de  la 
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-      -^  -=—  sève  Toit  interrompu ,  &  demeure  dans 
De         la  racine  qui  profite  mieux.  Les  gens 

l'Oigmon,   d'Aubervilliers  ne  prennent  pas  cette 

peine ,  &  leur   oignon   n'en   efl:   pas 

.    moins  beau  ;   mais   leur  terrain  leur 

donne  des  privilèges ,  comme  je  l'ai  dit 

en  d'autres  occafions. 

Lorfqu'enfin  la  fane  commence  à 
tom])er  fur  le  côté  dans  le  cas  qu'on 
ne  l'aura  pas  abattue,  ou  qu'elle  com- 
mencera à  jaunir  fuppofé  qu'elle  l'ait 
ëîë ,  fans  attendre  qu'elle  foit  plus  sè- 
che ,  il  faut  l'arracher  ;  car  il  fe  con- 
ferve  mieux  à  être  tiré  un  peu  vert, 
fur-tout  le  blanc;  &,  à  mefure  qu^on 
l'arrache  ,  il  faut  couper  la  fane  à  deux 
bons  pouces  au  delTus  du  fruit,  plutôt 
plus  que  moins  :  lorfqu'elle  eft  coupée 
plus  près,  cela  fait  pouiîerle  cœur;  &, 
comme  il  ne  vient  pas  tout  à-la-fois  à 
{on  point  de  maturité ,  il  faut  le  tirer 
en  deux  temps,  pour  qu'il  foit  tout  pris 
au  point  qu'il  doit  l'être  ,  &  le  laiiTer 
fur  terre  étendu  clair  pendant  huit  à 
dix  jours  pour  achever  de  s'aoûter  ; 
mais ,  fi  on  craint  qu'il  ne  foit  volé  pen* 
dant  la  nuit ,  il  faut  l'approcher  de  la 
maifon,  &c  l'étendre  dans  une  cour,  ou 
fous  quelque  hangar,  de  manière  qu'il 
ait  de  l'air,  Se  qu'il  puifle  bien  fécber. 
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Ceux  qui  ont  cette  commodité  de  peu- ■     r  i 

voir  le  mettre  à  couvert ,  font  encore  t)E 
mieux  de  l'y  mettre  tout  de  fuite,  que  ^  Oignon. 
de  le  laiiTer  en  plein  air  ;  car,  lorfque 
la  faifon  fe  trouve  pluvieufe  ,  les  hu- 
i  midités  lui  font  grand  tort ,  &:  il  ne  fe 
conferve  pas  ;  c'eft  ce  que  j'ai  éprouvé 
plus  d'une  fois.  Quinze  jours  après ,  il 
faut  le  retirer  de-là,  &:  le  porter  dans 
le  grenier,  ou  autre  place  qu'on  lui  def- 
tine  pour  demeure  ;  &  quinze  autres 
jours  après  qu'il  efl  enfermé ,  il  faut 
l'éplucher,  c'eft-à-dire ,  ôter  la  terre 
qui  peut  y  tenir,  &:  toutes  les  pellicules 
qui  fe  détachent,  de  même  que  les  ra- 
cines ;  car  ces  fortes  d'ordures  inutiles 
réchauffent  quelquefois,  &:  le  gâtent '^ 
la  propreté  d'ailleurs  le  demande  :  on 
doit  aufli  tous  les  mois  le  remuer ,  Se 
ôter  ceux  qui  commencent  à  germer 
ou  à  pourrir;  cette  petite  façon,  qui 
lui  donne  de  l'aîr,  l'entretient  fec. 

Aux  approches  des  grandes  gelées, 
il  faut  le  ramaïïer  en  tas ,  &  le  couvrir 
avec  de  la  paille  sèche  ou  des  couver- 
tures; fi  on  a  négligé  cette  précaution , 
&:  qu'on  ait  été  furpris  par  la  gelée  ,  il 
ne  faut  pas  pour  cela  le  croire  perdu  ; 
car  il  revient  en  fon  premier  état , 
pourvu  qu'on  ne  le  touche  pas,  jufqu'à 
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3=  ce  qu'il  foit  bien  dégelé  ;  il  eft  pour-j 


^E         tant  vrai  que  cet  échec  lui  ôte  une  par- 
L Oignon,  tie  de  fa  force,  c'eft  pourquoi  il  eft 
toujours  prudent  de  le  couvrir. 

Il  y  a  une  autre  manière  d'élever 
Toignon  rouge ,  qui  paroitra  furpre- 
nante  ;  mais  elle  n'eft  pas  moins  sûre  , 
car  je  l'ai  éprouvée.  Lorfqu'on  éclair- 
cit,aumois  de  juin,  les  planches  qu'on 
a  femées  en  mars  ,  on  ramaflfe  celui 
qu'on  arrache ,  qui ,  le  plus  fouvent ,  Te 
trouve  perdu  ;  on  l'étend  fort  clair  dans 
un  lieu  bien  aéré ,  &  on  l'oublie  là  ; 
on  peut  même  le  laifTer  en  plein  air 
dans  le  jardin ,  fur  quelque  platebande, 
jufqu'à  l'automne,  qu'on  le  met  à  cou- 
vert; la  fane  sèche,  mais  le  pied  fecon- 
ferve  ,  &  l'oignon  fe  forme  de  la  grof- 
feur  d'une  aveline ,  quoiqu'il  ne  re- 
çoive aucune  nourriture  de  la  terre  , 
6c  qu'il  foit  en  proie,  pendant  tout  l'été, 
au  foleil  &  à  l'air  ;  remis  en  terre  au 
mois  de  novembre ,  ou  ,  fi  l'on  veut , 
après  l'hiver,  il  prend  racine,  &  grof- 
fit  de  manière  qu'il  fe  trouve  bon  à  la 
fin  de  mai.  Il  fert  pendant  tout  l'été  , 
mais  il  ne  feroit  pas  de  garde  pour  l'hi- 
ver. 

Pour  avoir  du  même  oi2:non  au  mois 
de  mai ,  il  y  a  un  fécond  moyen  que 
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j'ai  pratiqué  auffi  plufîeurs  fois  ,  &  qui     -  ■  -w'".^ 

réuffit  de  même  ;  c'eft  d'en  femer  une         De 

planche  plus  ou  moins  grande  dans  la  i«  Oignon. 

ïaifon  ordinaire ,  &  de  le  femer  fi  épais 

qu'il  fe  touche  ;  on  le  laifle  venir  fans 

l'éclaircir,  ni  le  mouiller,  quelque  be- 

foin  qu'il  paroiiTe  en  avoir  ;  il  faut  fim- 

plement  le  farder  ;  cet  oignon  qui  fe 

trouve  preiTé  demeure  petit  à  la  groi- 

feur  d'une  noifette;  on  l'arrache  quand 

il  eft  à  fon  point,  &  on  le  foigne  du 

refte  comme  je  l'ai  expliqué  ci-def- 

;fus  ;  on  le  replante  enfuite  en  février  , 

&  il  fe  trouve  bon  en  mai  ;  mais  il  faut 

avoir  attention,  à  mefure  qu'il  poulTe 

fon  montant ,  je  veux  dire  le  tuyau  qui 

porte  la  graine ,  de  le  couper  au  niveau 

.des  dernières  feuilles. 

L'oignon  eft  d'une  nature  fi  peu  dé- 
licate ,  que  dans  certains  terrains,  fans 
prendre  prefque  aucune  des  précautions 
dont  je  viens  de  parler,  il  vient  par- 
faitement ;  nos  maraîchers  de  S.  Denis 
&:d'Aubervilliers,  qui  ont  un  fonds  de 
terre  parfait  pour  les  légumes,  ne  font 
autre  chofe  que  de  labourer  à  la  char- 
rue ,  &  de  le  femer  après  :  leur  méthode 
eft  de  jeter  dans  chaque  arpent  une 
livre  d'oignon  rouge  ,  deux  de  pâle, 
une  de  blanc ,  Se  une  de  poireau  ^  le 
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■■=^ —  =z  tout  mêlé  enfemble  ;  il  réuflit  parfaî- 
De  tement  fans  autre  façon  que  de  le  far- 
lUignon.  ç.\qy  3^1  befoin,  car  ils  ne  les  mouillent 
jamais.  Ils  arrachent  d'abord  l'oignon 
blanc  ,  qui  eu  le  premier  mûr ,  le  rouge 
enfuite ,  &:  le  pâle  après  ;  le  poireau 
refte  jufqu'à  la  S.  Martin ,  &:  ils  fouil- 
lent alors  de  petites  tranchées ,  où  il 
fe  conferve  tout  l'hiver.  Il  faut  louer 
la  fertilité  de  leur  terre;  mais,  comme 
il  y  en  a  peu  de  femblables  ,  il  ne  faut 
pas  fe  modeler  fur  eux  ;  chacun  doit 
fuivre  ce  que  l'expérience  a  déterminé  | 
bon  dans  le  terrain  où  il  fe  trouve. 

Il  y  a  des  années  où  la  femence 
d'oignon  périt  en  plus  grande  partie, 
ôc  pour  lors  on  eft  obligé  d'avoir  re- 
cours à  fes  voifins  pour  n'être  pas  au 
dépourvu  :  on  prend  donc  ce  qu'on  peut  1 
ramafifer  chez  eux  quand  ils  éclaircif- 
fent  leurs  planches,  au  mois  de  mai  ou 
de  juin  ,  &  on  le  replante  ;  mais  il  y  a 
une  attention  à  avoir  à  cet  égard  :  alTez 
^  fouvent  cet  oignon  ainfi  replanté  réuffit 
bien ,  affez  fouvent  au/îi  il  refte  en  ci- 
boule :  chacun  doit  connoître  fon  ter- 
rain ;  &  ceux  dont  la  terre,  comme  la 
mienne ,  ne  fouffre  pas  d'oignon  re- 
planté ,  ne  doivent  pas  faire  des  frais 
perdus.  Il  y  a  une  forte  de  caprice  dans 
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les  terres,  qu'il  feroit  bien  difficile  d'ex-  ==-^=: 
pliquer  ;  j'eti  connois  où  ce  légume  ne  r)E 

fait  bien  qu'étant  replanté,  &  beau-  l'Oignon, 
coup  d'autres  011  il  ne  peut  réufîîr  que 
de  l'emence  ;  il  faut  fuivre  les  indica- 
tions de  la  nature  ,  fans  vouloir  tou- 
jours lui  demander  raifon  de  fes  opé- 
rations. 

J'ai  dit  tout  ce  qui  pouvoit  concer- 
ner l'oignon  rouge  &:  le  pâle  ;  je  palTe 
au  blanc.  Il  eft  de  deux  efpèces  ,  dont 
Tune  eft  plus  hâtive  que  l'autre;  ils  fe 
diftinguent  par  la  fane ,  le  tardif  l'ayant 
beaucoup  plus  groile  que  l'autre  ;  du 
refte  ils  fe  reflemblent  parfaitement. 
Ces  deux  efpèces  viennent  communé- 
ment un  peu  plus  petites  que  le  rouge  ; 
l'une  &  l'autre  fe  cultivent  de  la  même 
manière  ,  mais  ne  fe  sèment  pas  en 
même  temps.  L'efpèce  hâtive  fe  sème 
au  mois  de  juillet  &  d'août ,  jufqu'à  la 
mi-feptembre,  quand  c'eft  en  terre  lé- 
gère comme  nos  marais,  &  fe  replante 
en  octobre,  à  trois  pouces  de  diftance. 
Il  pafle  fort  bien  l'hiver,  fur-tout  li  on 
le  couvre  d'un  peu  de  litière  ou  de 
feuilles  sèches  pendant  les  grandes  ge- 
lées &  dans  le  temps  de  neige ,  &c  il 
prend  fon  accroiffement  dès  que  les 
beaux  jours  reviennent  :  on  le  regarnit 
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...   •  =  au  mois  de  mars,  s'il  en  a  péri  pendant 

De         l'hiver,  Se  il  fe  trouve  bon  au  mois  de 

l'Oignon,  j^^j^  q^  jg  farcie  au  befoin ,  &:  on  lui 
prodigue  l'eau  ;  car  n'étant  pas  deftiné  à 
fe  garder,  on  ne  doit  chercher  qu'à  l'a- 
^vancer  &  à  le  faire  groffir:  cette  efpèce 
fournit  tout  l'été  ;  mais  quand  l'hiver 
approche ,  elle  eft  fort  fujette  à  pouffer 
fon  germe  ou  à  pourrir.  Pour  ne  rien 
perdre  ,  il  faut  planter  à  des  côtières  , 
aux  mois  de  novembre  &  de  décembre , 
tous  ceux  qui  commencent  à  monter: 
ils  foutiennent  fort  bien  tous  les  mau- 
vais temps ,  &c  donnent  leur  graine  plus 
tôt  que  celui  qu'on  replante  après  l'hi- 
ver; ils  fe  fourniffent  mieux  ,  c'eil-à- 
dire ,  ils  pouffent  plus  de  montans.  L'ef- 
pèce  tardive  fe  sème  en  février  &:  en 
mars ,  &:  le  fruit  fe  conferve  tout  l'hi- 
ver ;  pour  le  furplus,  il  faut  le  culti- 
ver &  récolter  avec  les  mêmes  précau- 
tions que  le  rouge.  Ces  deux  efpèces 
font  les  plus  eftimées  ici ,  d'autant  que 
le  fruit  eft  plus  doux  ;  c'eft  auffi  le  feul 
dont  on  faffe  ufage  depuis  le  mois  de 
mai  jufqu'à  l'automne  ;  il  s'en   con- 
fomme  encore  en  hiver.  On  l'aime  par- 
ticulièrement à  la  groffeur  d'une  bonne 
aveline,  pour  garnir  les  foupes  &  diffé- 
rentes fortes  de  ragoûts  :  il  eft  aifé  de  j 
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Il  l'avoir  tel  en  le  femant  très-épais;  &:,  == 

.  quoiqu'il  ne  produife  pas  tant  au  boif-         De 
feau  ,  il  n'eft  pas  de  moindre  rapport,  l Oignon. 
parce  qu'il  fe  vend  toujours  le  double 
&:  le  triple. 

On  doit  obferver ,  pour  celui  qu'on 
scme  en  juillet  &  en  août ,  de  ne  plus 
Tarrofer  dès  qu'il  eft  une  fois  levé  ;  le 
trop  d'humidité  y  engendre  le  ver  qui 
le  fait  périr.  On  remarquera  aufli  que 
le  premier  qu'on  sème  en  juillet ,  ne 
tourne  jamais  fi  bien  que  celui  qu'on 
sème  le  mois  fuivant  ;  le  feul  avan- 
tage qu'on  y  trouve ,  c'eft  que  ,  quoi- 
qu'il foit  moins  formé  ,  il  ell:  plus  tôt 
en  état  de  fervir  que  l'autre. 

Au  furplus ,  c'eft  fuivant  le  terrain 
où  on  fe  trouve,  qu'il  faut  fe  régler 
pour  le  femer  plus  tôt  ou  plus  tard  ; 
dans  les  terres  légères,  on  doit  moins 
fe  prelTer  que  dans  les  terres  fortes.  J'ai 
dit  que  l'efpèce  tardive  fe  confervoit 
mieux  pour  l'hiver  que  la  hâtive  ;  mais 
je  dois  expliquer  que  c'eft  autant  que 
cette  dernière  a  été  femée  avant  l'hi- 
ver ;  car,  femée  au  mois  de  mars ,  elle 
va  prefque  aufli  loin  que  la  tardive. 

Il  me  refte  encore  à  obferver  qu'il 
y  a  dans  l'efpèce  hâtive  des  efpèces 
j>articulières  qui  ont  des  qualités  diffé- 
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=  rentes  ;  l'une  ,  par  exemple  ,  devance 


De  l'autre  de  quinze  jours  ou  trois  femai- 
l'Oignon.  nés  :  c'eft  une  efpèce  qu'on  a  tirée  ori- 
ginairement du  Grand-Caire;  certaine 
autre  eft  plus  dure,  &:  réfîfte  mieux  aux 
humidités  de  l'hiver,  aux  neiges  &:  aux 
gelées.  Il  s'en  trouve  une  autre  qui  a 
le  mérite  particulier,  étant  replantée 
pour  graine  ,  de  rapporter  extraordi- 
ïiairement;enrorte  qu'un  oignon  pouffe 
jufqu'à  dix  &  douze  montans  ,  qui  for- 
ment autant  de  têtes ,  pendant  que  d'au- 
tres n'en  pouffent  qu'une  ou  deux.  Une 
autre  a  le  défaut  de  venir  double  ou 
jumeau  ,  ce  qui  le  rend  de  mauvaife 
vente.  Ce  n'eft  qu'à  la  longue,  je  l'a- 
voue, &  après  une  étude  particulière, 
qu'on  peut  connoître  ces  différentes 
qualités  ;  chacun  ,  fuivant  l'idée  que 
j'en  donne ,  &.  relativement  à  (qs  vues , 
tâchera  de  fe  procurer  les  efpèces  qui 
lui  conviendront  le  mieux,  en  s'adref- 
fant  direélement  aux  maraîchers ,  qui 
font  un  trafic  particulier  de  ce  légume, 
&  qui  font  inffruits ,  par  leur  expé- 
rience, de  toutes  ces  différences. 

L'oignon  long  n'eft  guère  connu  aux 
environs  de  Paris ,  mais  il  l'eff  beau- 
coup en  Provence  ;  il  vient  prefque  de 
la  groffeur  du  poignet ,  oc  porte  jufqu'à 

huit 
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huit  pouces  de  longueur,  égal  en  grof-  — 

i'eur  aux  deux  extrémités  comme  dans  De 
ion  milieu.  Il  y  en  a  de  rouge  &  de  l'Oignon, 
blanc,  ce  dernier  eft  le  plus  doux  &  le 
plus  eftimé  ;  Tun  &  l'autre  ne  font  ef- 
îentiellement  bons  qu'en  falade  ,  ou 
mangés  au  fel ,  félon  le  goût  des  Pro- 
vençaux. Ils  fe  sèment  au  printemps  , 
&  fe  cultivent  comme  les  autres;  mais 
il  y  a  peu  de  terres  qui  leur  convien- 
nent :  on  les  conferve  tout  l'hiver. 

L'oignon  d'Efpagne ,  qu'on  appelle 
aufîi  oignon  de  Catalogne  ,  n'efi:  bon  de 
même  que  cru,  étant  fort  doux  :  il  eft 
extraordinairement  gros,  &  relevé  en 
pointe  ,  tant  du  côté  de  la  racine  que 
du  côté  du  cœur  :  il  y  en  a  de  blanc  & 
de  rouge  ;  il  ne  fe  conferve  pas  long- 
temps :  on  le  cultive  aufîi  comme  les 
autres. 

L'oignon  de  Florence  eft  un  petit 
oignon  blanc  de  la  groffeur  d'une  noi- 
fette ,  extrêmement  doux  6c  tendre , 
qui ,  pendant  tout  l'été  ,  fe  mange  en 
vert  dans  la  falade  avec  la  laitue  :  on 
le  refend  en  deux  avec  une  partie  de 
fa  fane.  C'eft  celui  qui  plaît  le  plus,  6c 
il  a  l'avantage  de  ne  lailTer  prefque  au- 
cun goût  à  la  bouche.  On  le  sème  en 
plufieurs  temps  pour  en  avoir  toujours 
Tome  IL  I 
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.  —  de  nouveau,  &  on  le  sème  fort  dru  ;  il 
De  ne  demande  rien  de  particulier  pour  la 
l'Oignon,  culture ,  que  d'être  fouvent  mouillé. 
L'oignon  de  toute  efpèce  a  un  enne- 
mi capital ,  qui  eft  le  ver  à  roflignol , 
&  un  autre  petit  ver  blanc  aiïez  com- 
mun dans  les  terres  légères  &  dans  les 
années  sèches.  Ces  deux  infeéles  fucent 
&  rongent  le  pied ,  5c  font  quelquefois 
périr  des  planches  entières;  je  n'y  con* 
nois  point  de  remède.  La  taupe  fait 
auffi  de  grands  ravages  lorfqu'elle  s'y 
adonne  dans  les  premiers  temps  qu'il 
lève  ;  il  faut  lui  faire  fentinelle  pour  la 
détruire.  Il  efl  encore  fujet  à  nuiler  ; 
c'eft  un  mal  dont  on  ne  peut  pas  non 
plus  le  préferver,  ni  Iç  guérir.  Il  en  faut 
toujours  femer  plus  que  moins,  &  en 
différens  endroits  ;  c'eft  la  feule  pré- 
caution qu'on  puifTe  prendre  pour  n'en 
pas  manquer. 

Beaucoup  de  jardiniers  font  dans  le 
mauvais  ufage  de  mêler  un  peu  de  graine 
de  laitue ,  de  rave  ou  de  carotte,  dans 
3eur  femence  d'oignon  ;  il  eft  facile  de 
s'appercevoir  que  cela  fait  tort  à  l'oi- 
gnon ,  parce  que  ces  plantes  furabon- 
jdantes  confomment  les  fels  de  la  terre, 
&  par  leur  écart  étouffent  cette  plante 
dans  fa  jeuneiTe  ;  c'eft  donc  une  pra- 
tiaue  qu'il  eft  à  propos  de  réformer. 
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La  belle  venue  de  l'oignon  dépend, 


en  bonne  partie  ,  de  la  qualité  des  grai-         De 
nés,  qui  fouvent  ont  mal  mûri  &c  ne  l Oignon. 
font  pas  pleines ,  ou  qui  font  trop  vieil- 
les ,  ce  qu'on  ne  fauroit  diftinguer  ;  &: 
c'eft  fur  quoi  il  faut  être  très-attentif: 
le  plus  sÛt  eft  de  recueillir  Toi-même  la 
graine.  Elle  fe  recueille  aux  mois  d'août 
&  dé  feptembre ,  fur  les  pieds  des  oi- 
gnons qu'on  a  plantés  avant  ou  après 
l'hiver,  car  on  peut  les  planter  égale- 
ment dans  les  deux  faifons,  comme  je 
l'ai  dit  ci-deflus.  La  meilleure  place  où 
l'on  puifTe  les  mettre,  efl  aux  côtières  du 
midi  ou  du  levant,  à  fix  pouces  de  dif- 
tance ,  &c  à  deux  pouces  environ  de 
profondeur  en  terre.  L'ufage  de  beau- 
coup de  jardiniers  efl:  de  les  mettre  à 
fleur  de  terre  ;  mais,  foit  que  leur  mé- 
thode ne  vaille  rien  en  elle-même , 
iblt  que  la  différence  des  fituations  ou 
des  terres    y  contribue ,  j'ai  fait  l'é- 
preuve des   deux  manières   dans  un 
même  rang  :  celui  qui  étoit  à  fleur  de 
terre  a  nuilé ,  &c  l'autre  efl:  parfaitement 
bien  venu;  je  m'en  tiens  donc  à  mon 
expérience ,  &  je  confeille  à  tout  le 
monde  de  faire  de  même ,  pour  favoir 
.plus  sûrement  à  quoi  s'en  tenir.  Il  faut 
pourtant  diflinguer  la  faifon  où  on  le 
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_________  plante  ;  car  celui  qu'on  plante  avant 

De  Fhiver,  demande  d'être  moins  enterré 

L  Oignon,  q^g  celui  qu'on  plante  au  printemps  , 
par  la  railon  des  humidités  qui  le  font 
pourrir  lorfqu'il  eft  trop  avant  en  terre; 
j'ajouterai  encore ,  à  cet  égard ,  qu'il 
eft  fort  dangereux  de  le  planter  avant 
l'hiver  dans  les  terres  humides ,  il  vaut 
mieux  attendre  à  la  fin  de  février. 

L'oignon  ainfi  planté  commence  à 
pouffer  fa  tige  au  mois  de  mai  :  fur  la 
fin  de  juin,  quand  il  eft  à  peu  près  à  fa 
hauteur  ,  &  que  fa  tête  eft  formée,  il 
faut  le  foutenir ,  foit  par  des  échalas 
auxquels  on  lie  plufieurs  têtes  enfem- 
ble ,  foit  par  des  lattes  courantes  ;  car 
fans  ce  foutien  la  tige  creufe  &  foible 
eft  facilement  renverfée  par  les  vents  : 
ceux  qui  ne  fe  trouvent  aucun  bois  pro- 
pre ,  doivent  au  moins  les  lier  cinq  à 
îix  têtes  enfemble,  avec  de  la  paille  ou 
du  jonc.  On  doit  prendre  garde  fur 
toutes  chofes,  de  ne  pas  les  lier  en  tête, 
qu'ils  ne  foient  arrivés  à  leur  hauteur  ; 
car,  ft  on  le  fait  plus  tôt,  la  tige  qui 
eft  arrêtée ,  ne  pouvant  pas  s'élever , 
crève  par  le  milieu,  &  périt. 
.  Il  faut  les  farder  6c  les  arrofer  quel- 
quefois dans  les  grandes  chaleurs ,  fur- 
tout  lorfqu'ils  font  plantés  le  long  d'uîî 
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mur  :  il  n'y  a  pas  d'autre  précaution  à  . .  :.:.;  ^—l--—- 
prendre  jufqu'à  la  maturité  de  la  grai-  De 
ne,  qui  s'annonce  en  montrant  à  dé-  ï- Oignon. 
couvert  le  milieu  de  la  tete;&:  dès- 
lors  il  faut  la  couper,  &  laifTer  un  pied 
de  tige  pour  pouvoir  les  lier  enfemble 
en  paquets  ,  &:  les  fufpendre  au  plan- 
cher ou  contre  un  mur,  la  tête  en  haut, 
afin  que  la  graine  en  féchant  ne  tombe 
pas.  Mais  préalablement ,  il  faut  les 
laifTerfécherau  foleil  pendant  quelques 
jours,  étendues  fur  un  drap;  la  graine 
qui  fe  détache,  naturellement  eft  la 
meilleure ,  &  on  fait  bien  de  la  mettre 
à  part  :  pour  le  furplus,  fi  on  n'en  eft 
pas  preffé ,  il  faut  le  laiffer  tel  qu'il  eft 
jufqu'au  moment  du  befoin  ;  car  la 
graine  fe  conferve  jufqu^à  quatre  ans  ^ 
demeurant  ainfi  dans  fa  bourre;  &  van- 
née fur  le  champ,  elle  ne  pafTe  guère 
la  féconde  année.  Il  eft  prudent  d'en 
avoir  toujours  d'une  année  d'avance  ; 
car  elle  manque  fort  fouventpar  l'effet 
des  nuiles  qui  s'attachent  à  la  tige ,  &: 
la  font  périr  :  on  obfervera  qu'elle  eft 
meilleure  à  femer  la  féconde  année 
que  la  première  ;  elle  lève  plus  tôt ,  & 
le  fruit  tourne  mieux  :  quand  elle  eft  fi 
nouvelle ,  il  en  refte  beaucoup  en  ci- 
boule, 

liii 
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CHAPITRE     LVI. 

Dcfcriptîon    de     L^OSEILLE;  fes 

différentes  efpeces  y  fes   propriétés  , 
fa  culture  y  &c. 


L 


'oseille,  qu'on  nomme  en  quel- 
De  ques  provinces  Finette  ou  Surelle^  eft 

L  Oseille,  ^j^^  ^^^  plantes  du  potager  les  plus  con- 
nues &  les  plus  utiles. 

On  en  cultive  quatre  efpèces  diffé- 
rentes ,  la  Grande ,  la  Longue ,  la  Ron- 
de,  &  la  Jaune  vivace, 

La  première,  qu'on  appelle  la. grande 
efpece  ou  Vofeille  vierge  ,  a  la  feuille 
extraordinairement  grande ,  ayant  juf- 
qu'à  dix-huit  pouces  de  longueur,  fur 
cinq  ou  fix  de  largeur.  Sa  couleur  eft 
d'un  vert  de  pré  ,  &:  fa  racine  jaune  : 
~  on  en  fait  peu  d'ufage  dans  la  cuifîne  , 
d'autant  qu'elle  eft  dure  ,  &c  qu'elle  a 
peu  de  fuc  ,  enforte  qu'elle  eft  plus  cu- 
rieufe  qu'utile;  on  convient  cependant 
qu'elle  eft  plus  douce  que  les  autres. 
Cette  efpèce  ne  porte  point  de  graine, 
quoiqu'elle  faffe  quelques  montans  : 
elle  fe  multiplie  des  vieux  pieds,  qu'on 
partage  en  plufieurs. 
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L'ofellle  longue,  qui  eft  la  plus  gé- 
néralement cultivée  ,  eft  de  deux  el-  ^  De 
pèces  ,  Tune  ayant  la  feuille  beaucoup  tOsEiLLii. 
plus  grande  &  plus  blonde  que  l'autre, 
&:  c*ert  celle  qu'on  appelle  VofeilU  de 
BclUville  ;  du  refte  elles  font  confor- 
mées pareillement ,  ayant  la  feuille 
alongée,  précédée  d'une  queue  longue 
&:  déliée  ,  pointue  ,  échancrée  ,  &  à 
oreilles  du  côté  de  fa  bafe  ,  d'un  vert 
de  pré  ,  bordée  de  rouge  lorfqu'elle 
commence  à  pouiTer  au  printemps  :  fa 
racine  eft  fibreufe,  longue  ,  jaunâtre  &C 
amère.  Lorfqu'elle  monte  en  graine  à 
la  féconde  année  ,  &  aux  fuivantes  , 
elle  pouffe  une  tige  longue  de  trois 
pieds,  cannelée  &c  branchue  :  elle  porte 
une  quantité  de  fleurs  fans  pétales , 
compofées  de  plufîeu'rs  étamines  gar- 
nies de  fommets  jaunâtres  ,  &;  qui  s'é- 
lèvent d'un  calice  compofé  de  (ix  feuil- 
les ;  le  piftil  qui  fort  du  milieu  fe  change 
enfuite  en  une  graine  triangulaire ,  de 
couleur  noirâtre  6c  luifante  ,  envelop- 
pée dans  une  capfule  rougeâtre,  feuil^ 
iée ,  6c  formée  à  trois  faces. 

On  pourroit  compter  encore  une 
troifième  efpèce  ,  femblable  ,  pour  les 
forme  &c  grandeur,  à  celle  de  Bellevil- 
le;  mais  qui  eft  beaucoup  plus  blonde  , 

liv 
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==?==  &  qui  commence  à  fe  répandre  beau- 

^'E  coup 
Ï.USEILLE,  L'ofeille  ronde  eft  conformée  tout 
différemment  que  les  précédentes  ;  fa 
racine  efl:  menue,  &  court  entre  deux 
terres:  fa  feuille  varie, quelquefois  elle 
eft  prefque  ronde  ,  tantôt  pointue  &  à 
oreilles ,  tantôt  fans  oreilles  ;  fa  cou- 
leur vert  de  mer,  d'une  faveur  aigrelet- 
te ;  fa  tige  eft  balTe  &  rampante  ;  mais 
en  ce  qui  concerne  la  fleur  &  la  graine  , 
elle  reffemble  à  l'ofeille  longue. 

La  jaune  vivace  a  la  feuille  affez 
grande  ,  plus  ronde  que  longue ,  &C 
très-blonde. 

Il  y  a  encore  une  efpèce  fauvage  qui 
croît  dans  les  prés,  &  qui  pourroit  fer- 
vir  au  défaut  des  autres,  quoique  plus 
sèche ,  plus  dure  &:  plus  aigre. 

J'en  connois  une  autre  qui  fe  trouve 
dans  les  jardins  des  curieux  ,  &:  qui 
s'élève  en  arbufte  ;  fa  feuille  eft  arfez 
reffemblante  à  celle  du  peuplier,  lifTe, 
luftrée ,  &:  unie  fur  les  bords,  d'un  vert 
clair,  qui  a  à  peu  près  le  goût  des  au- 
tres ofeilles  ;  mais  elle  eft  plus  sèche, 
&  fon  mérite  le  plus  réel  confifte  dans 
ia.  rareté. 

Les  quatre  efpèces  principales  que 
j'ai  qualifiées  ^  ont  à  peu  près  les  mê- 
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mes  vertus  &  qualités  :  on  ne  fe  fert  ■ l  _■- — i.- 

pourtant  communément  pour   l'ufage     ,^^^ 

de  la  vie ,  que  des  deux  fortes  d'ofeiU   ^  Osliilz, 

les  longues  ,  &  de  la  jaune  vivace.  On 

les  emploie  pour  la  foupe ,  mêlées  avec 

la  poirée  &  autres  herbes  :  on  en  fait 

une  farce  qui  fe  mange  fous  les  œufs  , 

fous  les  fricandeaux  ,  &  fous  différens 

poifTons  :  on  s'en  fert  encore  à  colorer 

les  purées ,  &  à  plufieurs  autres  ufages» 

Son  goût  aigrelet  réveille  l'appétit  &C 

plaît  afTez  généralement ,  d'autant  plus 

qu'elle  n'a  aucune  qualité  mauvaife 

pour  la  fanté. 

Elle  eft  au  contraire  apéritive  & 
rafraîchiiïante  ,  &  l'ufage  en  eft  fouve- 
rain  aux  tempéramens  bilieux  :  elle  ap- 
paife  la  foif ,  &:  excite  l'appétit  :  fa 
feuille  modère  la  fermentation  dufang, 
6c  foulage  les  fcorbutiques,  mêlée  dans 
leurs  bouillons  avec  le  crefTon  &.  l'herbe 
aux  cuillers  ou  le  cochlearia;  ce  remède 
en  a  fouvent  guéri  radicalement,  &  les 
peuples  du  Nord  qui  font  fort  fujets  au 
icorbut,  s'en  fervent  avec  beaucoup  de 
fuccès.  Apprêtée  en  farce  avec  lesœufs, 
elle  eft  également  bienfaifante.  Appli- 
quée en  cataplafme  avec  du  levain  , 
après  l'avoir  fait  cuire  fous  la  cendre 
chaude  dans  une  feuille  de  chou  ,  elle 

"    Iv 
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avance  la  fuppuration  des  tumeurs ,  & 
De  fait  fuppurer  les  humeurs  des  yeux. 
■lUseille,  Trempée  dans  le  vinaigre,  &  mangée 
le  matin  à  jeun  ,  elle  eft  un  préfervatif 
contre  toutes  fortes  de  maladies  con- 
tagieufes  :  elle  guérit  aufïi  le  feu  vo- 
lage, en  l'appliquant  fur  la  partie  ma- 
lade, après  ravoir  bien  baffinée.  Sa  dé- 
coélion  eft  excellente  contre  la  mor- 
sure des  chiens  enragés;  il  faut  en  boire 
tous  les  jours  plufieurs  fois,  &  en  laver 
la  plaie  qu'on  enveloppe  avec  la  feciille 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  guérie  :  la  même 
décoélion  fait  pafTer  la  jauniffe ,  à  la 
dofe  d'une  pinte  par  jour.  Sa  racine 
donne  à  l'eau  où  elle  a  été  infufée,  une 
couleur  rouge,  qui  fert  à  tromper  les 
malades  qui  voudroient  boire  du  vin  : 
elle  entre  auffi  dans  la  plupart  des  apo- 
zémes  &  des  tifanes  rafraîchiffantes  : 
elle  aide  à  la  circulation  du  fang  lorf- 
qu'il  eu  épaiffi  ou  ralenti.  La  graine 
pulvérifée  6t  bue  avec  de  l'eau  ôc  du 
vin ,  arrête  les  dyffenteries  :  elle  entre 
même  dans  la  composition  de  beau- 
coup d'autres  remèdes  ;  & ,  à  tous 
égards,  c'eft  une  plante  des  plus  efti- 
jîiables,  &  dont  un  potager  ne  doit  ja- 
mais manquer. 

Cette  feuille  a  encore  quelques  ver- 
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tus  particulières;  elle  lève  les  taches  =r.-r: — r-r-r. 
d'encre  fur  le  linge;  elle  dérouille  le     ^    ^^^ 
cuivre  &:  le  fer,  &:  le  polit  :  employée   ^  Oseille, 
avec  le  l'ablon  ,  elle  dëcralTe  parfaite- 
ment le  verre  ,  &  colore  les  parquets 
neufs.  Quand  on  a  les  dents  agacées, 
on  en  mâche  quelques  feuilles,  &c  l'a- 
gacement pafTe. 

La  culture  de  cette  plante  n'a  rien 
que  de  très-ordinaire  ;  elle  vient  en 
toutes  fortes  de  fonds ,  Se  on  peut  en 
femer  fur  terre  depuis  le  mois  de  mars 
jufqu'au  mois  d'août  :  cependant  elle 
eft  fort  fujette  à  périr  par  les  gelées  du 
printemps ,  ou  à  être  mangée  par  les 
loches,  lorfqu'elle  eft  femée  de  trop 
bonne  heure,  principalement  dans  les 
terres  fortes  ;  le  plus  sûr  efl  d'attendre 
le  commencement  de  mai. 

On  la  sème  également  en  planche 
ou  en  bordures  autour  des  quarrés  ; 
mais  elle  fe  foutient  plus  long-temps 
en  bordure,  fe  trouvant  plus  à  l'aife  6c 
plus  aérée;  il  efl  mieux  encore  de  la  re- 
piquer à  huit  ou  dix  pouces  de  diftan- 
ce,  que  de  la  femer;  elle  en  vient  plus 
belle. 

Quelque  part  qu'elle  foit,  îl  faut  que 
la  terre  foit  bien  préparée ,  bien  meu- 
ble &  faine  j  car  fa  femence  eft  fi  finç 

I  V j 
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~-"^^--^==  que,  pour  peu  qu'il  y  ait  de  mottes  on 
^    De         de  la  pierraille  ,  elle  ne  lève  que  par 

L  UsEiLLE.  place.  En  bordure  comme  en  planche, 
on  fait  de  petits  rayons  légèrement 
creufés ,  &  on  y  répand  la  graine  le 
plus  également  qu'on  peut,  &c  fort 
clair,  qu'on  recouvre  d'un  demi-pouce 
de  terre  au  plus  ;  on  remet  enfuite  par 
defTus  un  peu  de  terreau,  fi  on  en  a, 
ou  du  crottin  bien  brifé  :  elle  lève  au 
bout  de  quinze  jours  ,  &:  on  la  farcie 
dès  qu'il  paroît  de  mauvaifes  herbes  ; 
il  le  temps  eft  au  (ec ,  il  faut  la  mouil- 
ler tous  les  jours  ,  Jufqu'à  ce  qu'elle 
ioit  bien  levée. 

Quelque  temps  après  on  l'éclaircit, 
û  on  le  juge  à  propos  ,  &  elle  en  vient 
plus  belle  :  on  la  ferfouit  aufli  quand 
-elle  en  a  befoin.  Elle  eft  bonne  à  cou- 
per fix  femaines  après  qu'elle  a  été  fe- 
inée;  &:  plus  elle  eft  coupée  fouvent, 
plus  fa  feuille  eft  tendre  :  mais  il  faut 
avoir  attention  de  la  couper  tout  près 
de  terre  ;  il  eft  mieux  de  l'arracher 
quand  on  en  a  le  loiftr.  Elle  produit 
enfin  fans  difcontinuation  jufqu'aux  ge- 
lées :  pour  lors,  c'eft-à-dire  au  mois  de 
décembre ,  il  faut  la  couper  tout-à-fait 
à  fleur  de  terre ,  &  couvrir  entièrement 
les  planches  de  terreau  ou  de  crottin 
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de  poulailler;  elle  en  vient  beaucoup  ■  — ^ 

plus  belle  &  plus  tôt  au  printemps  fui-        De 
vant  ;  cette  raiibn  fait  qu'il  eft  à  pro-  l*Oseille, 
pos  d'en   avoir  en  planche  aufTi-bien 
qu'en  bordure. 

Lorfqu'elle  commence  à  pouffer  au 
mois  de  février ,  il  eft  bon  de  la  cou- 
vrir avec  de  la  paille  sèche  dans  les 
jours  de  gelée  qui  la  brûleroit;  &:  (i 
elle  eft  fujette  à  être  mangée  des  per- 
drix ,  comme  elle  l'eft  dans  les  capitai- 
neries aux  environs  de  Paris  ,  où  l'on 
ne  peut  toucher  au  gibier ,  il  faut  ré- 
pandre du  farment  en  quantité  par 
deffus ,  ou  tendre  un  filet ,  qu'on  fait 
faire  des  longueur  &  largeur  qu'on 
veut,  &:  qui  repofe  fur  des  cerceaux 
piqués  en  terre  par  les  deux  bouts  de 
toife  en  toife,  &  liés  enfemble  dans 
le  mHieu  par  une  latte  courante  :  c'eft 
l'expédient  auquel  j'ai  eu  recours ,  me 
trouvant  accablé  de  ce  gibier  au  point 
qu'il  ne  m'étoit  pas  poftible  de  voir 
chez  moi  une  feuille  d'ofeille  ni  d'épi- 
nards  jufqu'au  mois  d'avril. 

La  feuille  fe  trouvant  enfin  bonne  à 
cueillir  au  mois  de  février ,  un  peu 
plus  tôt  ou  plus  tard ,  fuivant  les  an- 
nées, il  faut  l'arracher  alors  avec  fa 
queue,  &c  non  pas  la  couper  j  elle  four- 
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r-nit  jufqu'au  mois  de  mai  ,  que  Ta  tige 


De  commence  à  monter  ;  &  fi  on  ne  le 
!•  Us£iLLE.  fouciepas  d'en  recueillir  la  graine  ,  on 
la  coupe  autant  de  fois  que  la  plante 
en  jette  :  elle  repouflfe  de  nouvelles 
feuilles,  dont  on  fe  fert  comme  des 
premières  ;  mais ,  comme  elle  a  beau- 
coup plus  de  force  dans  cette  faifon 
que  dans  la  première  ,  il  en  faut  une 
bien  moindre  quantité  pour  les  ufages 
auxquels  on  l'emploie. 

Cette  plante  fe  conferve  dix  à  douze 
ans  ,  avec  l'attention  de  lui  couper  la 
tète  quand  elle  commence  à  vieillir  ; 
elle  repoufTe  de  nouveaux  drageons 
qui  la  rajeunirent  :  il  faut  avoir  foin 
auffi  de  détruire  exaélement  les  mau- 
vaifes  herbes  qui  s'entrelacent  dans  (es 
racines,  particulièrement  le  chiendent 
&  la  ternue. 

La  graine  de  cette  efpèce  fe  re- 
cueille au  mois  de  juillet  :  on  la  coupe 
quand  le  calice  a  paiTé  du  vert  à  un 
rouge  brun  ,  &  on  l'étend  fur  un  drap 
au  foleil  pendant  quelques  jours,  pour 
fe  perfe(5lionner  :  d'autres  avec  la  main 
la  tirent  à  poignée  tout  autour  de  la 
tige  fans  la  couper ,  &  de  cette  ma- 
nière elle  eft  plus  long-temps  à  recueil- 
lir^ mais  elle  sèche  plus  facilement  ^  &c 
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occupe  moins  de  place.  Elle  fe  con-  -^.^-ir. 


ferve  bonne  deux  ans  étant  vannée  fur  De 
le  champ  ,  &  quatre  aiis  fî  on  la  laifTe  i.'Os£ille, 
dans  fa  bourre.  Les  oifeaux  en  font  très- 
friands  quand  elle  eft  fur  pied;  ainfi  il 
faut  Ten  défendre  le  mieux  qu'on  peut. 
En  achetant  cette  graine ,  on  eft  fou- 
vent  trompé ,  parce  qu'elle  a  été  ra- 
maffée  dans  les  prés  ,  &  que  cette  ef- 
pèce  d'ofeille  dégénère ,  pour  la  plus 
grande  partie ,  en  patience.  Il  n'y  a 
point  de  marque  pour  la  didinguer, 
ainfî  on  ne  peut  qu'être  en  garde. 

Il  me  refte  à  parler  des  deux  autres 
efpèces.  La  jaune  vivace  n'étant  pas  fu- 
jette  à  monter  comme  la  précédente, 
ne  donne  aucune  fujétion,  &  fournit 
utilement  dans  cette  veine  de  temps 
où  la  vieille  femée  monte ,  &  où  la 
nouvelle  n'eft  pas  encore  en  coupe  ; 
elle  efl  d'ailleurs  moins  acide  &:  moins 
verte  ,  &:  par-là  elle  plaît  davantage  à 
beaucoup  de  perfonnes  ;  c'eil  pourquoi 
il  eft  avantageux  cVen  avoir  toujours 
quelque  planche.  Elle  fe  multiplie  de 
petits  rejetons  qu'on  détache  des  vieux 
pieds ,  &:  on  les  plante  en  échiquier  a 
un  pied  de  diftance  ;  fa  touffe  groflît 
d'année  en  année ,  &  on  peut  les  con- 
ferver  dix  ans.  Nos  maraîchers  rî'Qn 
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font  pas  lespartifans,  parce  qu'elle  efl 
De  pluslong-temps  à  repouffer  que  l'autre, 
LUs£iLLE.  quand  elle  aéré  coupée;  mais,  lorf- 
qu'on  en  a  une  certaine  quantité ,  on 
ne  s'apperçoit  pas  de  ce  défaut ,  qui 
n'eft  rien  d'ailleurs  pour  les  gens  qui 
ne  font  pas  obligés  de  vivre  comme  eux 
du  produit  multipHé  de  leur  terre. 

L'ofeille  ronde ,  par  où  je  finis ,  peut 
fe  multiplier  de  graine  comme  la  lon- 
gue y  mais  ordinairement  c'eft  de  fes 
rejetons  qu'on  détache  des  vieux  pieds  : 
on  la  plante  &  on  la  cultive  de  même  ; 
fa  durée  va  également  jufqu'à  dix  à 
douze  ans.  Quelques  perfonnes  l'efti- 
înent  par  préférence  aux  autres  ;  c^e- 
pendant  le  peu  de  confommation  qui 
s'en  fait ,  femble  décider  contre  elle  : 
je  l'attribue  au  peu  de  fuc  qu'elle  a , 
quoique  bon,  car  il  eft  confiant  qu'elle 
en  fournit  bien  moins  que  la  longue. 
Lorfqu'on  veut  réchauffer  cette  plan- 
te, j'entends  la  longue,  pour  en  jouir 
pendant  l'hiver,  il  faut  difpofer  des 
planches  exprès  de  deux  pieds  de  large 
feulement ,  aux  côtés  defquelles  on 
fouille  des  tranchées  de  douze  ou 
quinze  pouces  de  largeur  ,  fur  deux 
pieds  de  profondeur ,  qu'on  remplit  de 
fumier  chaud ,  &;  qu'on  change  tous  les 
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quinze  jours,  depuis  la  mi-novembre  =    v—        =?b, 
juiqu'à  la  fin  de  janvier.  Dans  les  temps         De 
de  gelée  &:  de  neige, on  lient  les  plan-  l'Oseille. 
ches  couvertes  de  fumier  fec  ,  qu'on 
retire  dès  que  le  temps  s'adoucit,  ou 
que  le  foleil  fe  montre. 

On  peut  en  replanter  également  fur 
couche  après  la  ToufTaints  ;  elle  pro- 
duit encore  plus  promptement  &:  plus 
abondamment.  On  dedine  une  couche  , 
plus  ou  moins ,  à  cet  effet ,  élevée  de 
trois  pieds  ,  &  chargée  de  huit  à  dix 
pouces  de  terreau,  fur  laquelle  on  peut 
repiquer  en  même  temps  du  perfil  &: 
autres  plantes  qui  font  fortes  en  raci- 
ne :  on  la  réchauffe  au  befoin ,  &:  on  la 
couvre  de  même.  Les  uns  fe  contentent 
de  la  couvrir  avec  des  paillaffons ,  fou- 
tenus  fur  un  treillage  qu'ils  chargent  de 
litière  sèche  ,  à  proportion  de  la  ri- 
gueur du  temps  :  d'autres  la  mettent 
ibus  cloche  ;  cette  dernière  façon  eft 
la  plus  sûre  ,  fstnt  pour  l'avancer,  que 
pour  la  conferver  :  de  l'une  &  de  l'au- 
tre manière  ,  il  faut  lui  donner  de  l'air 
tant  qu'on  le  peut ,  fans  quoi  la  feuille 
pouffe  blanc ,  &:  n'a  point  de  goût. 

On  conferve  l'ofeille  pour  l'hiver  , 
mêlée  avec  d'autres  herbes ,  qui  efl 
très-utile  dans  les  temps  de  neige  5c 
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l;  l.  ■  .L-j_ga(le  geîee,  &  voici  la  manière.  On  fait 
'/^^^         cueillir  fur  la  fin  d'août  ou  de  feptem- 

Ï.USE1LLE.  |^j.g  toutes  les  herbes  néceflaires ,  fa- 
voir ,  Tofeille ,  qui  doit  compofer  le 
tiers  ou  la  moitié  au  plus  de  la  quan- 
tité, la  poirée,  la  laitue,  répinard,le 
pourpier ,  le  perfil  &  le  cerfeuil ,  dont 
il  faut  quantité  égale  ,  avec  un  peu  de 
ciboule,  (i  on  n'en  hait  pas  le  goût.  On 
fait  éplucher  &  laver  à  plufieurs  eaux 
toutes  ces  herbes  :  on  les  laiffe  égoutter 
un  certain  temps  &  fécher ,  après  quoi 
on  les  hache  de  gros  en  gros  :  on  les 
fait  cuire  fans  eau  dans  une  marmite 
qu'on  remplit  jufqu'aux  bords  ,  en  les 
prefîant  le  plus  qu'on  peut ,  obfervant 
de  ne  faire  qu'un  très-petit  feu  deffous 
pour  qu'elles  ne  brûlent  pas  :  de  temps 
en  temps  on  les  remue;  &c  quand  elles 
font  fuffifamment  cuites  ,  on  les  met 
dans  des  pots  qu'on  remplit  à  un  pouce 
près ,  &  qu'on  tranfporte  fur  le  champ 
dans  le  lieu  où  ils  doiHfent  refter;  & 
quand  ils  font  en  place,  on  coule  par 
deifus  une  épaifleur  d'un  doigt  environ 
de  beurre  fondu  ,  ou  d'huile  d'olive  ; 
on  les  laiffe  en  cet  état  jufqu'au  befoin  : 
elles  fe  confervent  parfaitement  tout 
l'hiver.  Mais  il  eft  à  remarquer  que, 
lorfqu'on  les  couvre  avec  du  beurre  , 
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elles  s'ëventent  &:  aigrilTent  aifément      ■'  '<--..- 
dès  que  le  pot  eft  entamé  :  il  faut  les         De 
conrommer  tout  de  fuite  ;  &  par  cette   l  Oseille. 
raifon,  on  doit  préférer  Thuile  qui  fur- 
nage   toujours  ,  &  qui  les  entretient 
dans  le  même  état  aufïi  long-temps 
qu'on  veut. 

CHAPITRE     LVIIL 

Dcfcription  du  P  AN  AI  S  ;  fes  diffi^ 
rentes  efphccs  ,  fes  propriétés  ,  fa 
culture  y  &c. 


l_j  E  panais ,  qu'on  nomme  autrement  = 
PaJIenade ,  eft  une  plante  dont  tout  le 
mérite  confifte  dans  la  racine. 

Il  y  en  a  trois  efpèces ,  le  Long  ,  le 
Rond ,  &  le  Panais  de  Siam. 

Le  panais  long  fait  fa  racine  très- 
longue,  &  prefque  égale  en  grofTeur 
dans  toute  fa  longueur  ,  blanche  en 
dedans  comme  en  dehors  ,  inégale  &c 
raboteufe  à  l'extériei^r,  garnie  ordi- 
nairement de  quelques  filamens  ou  pe- 
tites racines ,  exhalant  une  odeur  forte 
&:  douceâtre  ;  fes  feuilles  font  décou- 
pées profondément ,  dentelées  fur  les 
bords ,  Se  précédées  d'une  queue  fort 


Du 
Panais. 


112  l' Ecole 

--    ■■  —■  longue  où  elles  tiennent  ;  ronde  ,  cail-. 

Du  nelée  légèrement,  d'un  vert  clair  &£ 
r ANAis,  luftré ,  i'a.ns  aucun  duvet  :  les  parties 
qui  les  compofent  font  placées  de  deux 
en  deux  ,  au  nombre  de  dix  à  douze, 
oppofées  les  unes  aux  autres ,  &:  ter- 
minées par  une  impaire  ;  fa  tige  eft  fort 
grofTe,  cannelée  profondément  &bran- 
chue ,  rougilTant  un  peu  d'un  côté  :  à 
l'extrémité  des  rameaux  eft  un  parafol 
très-grand  ,  compofé  de  petites  fleurs 
en  rofe  à  cinq  pétales  égaux  de  cou- 
leur jaune ,  furmontées  de  quelques 
étamines,  dont  le  calice  fe  change  en 
un  fruit  ovale  &:  applati ,  de  couleur 
canelle,  qui  s'éclaircit  fur  les  bords. 

La  féconde  efpèce ,  qu'on  appelle 
panais  rond  ou  panais  à  la  royale ,  eft 
conformée  également,  quant  aux  feuil- 
les ,  tige ,  fleurs  &  fruit;  mais  la  racine 
eft  plus  groflfe  &  plus  courte ,  affez 
refl^emblante  à  un  navet  rond. 

La  troifième  efpèce  ,  qu'on  nomme 
panais  de  Siam  ou  panais  bâtard ,  ne 
diffère  de  même  que  par  fa  racine,  qui 
tient  le  milieu  entre  les  deux  autres , 
n'étant  ni  auflli  longue  que  la  première, 
ni  auiîl  courte  que  la  féconde  ,  mais 
beaucoup  plus  enflée  du  côté  de  la 
tête  que  dans  le  furplus  de  fa  longueur  : 
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fci  chair  eft  aufîi  un  peu  plus  jaunâtre.  ..   ■ 

La  culture  de  cette  plante  n'a  rien         Du 
de  différent  de  la  carotte.  On  la  sème     Panais» 
également  en  deux  faifons  :  ce  que  j'ai 
dit  pour  l'une  fervira  pour  l'autre  ^  la 
répétition  n'inftruiroit  pas  mieux. 

Toutes  les  trois  espèces  font  fort 
bonnes  ;  cependant  on  eftime  plus  le 
panais  de  Siam,  dont  la  peau  eft  plus 
fine,  la  chair  plus  tendre  Se  plus  moel- 
leufe  :  au  refte,  le  terrain  doit  entrer 
pour  beaucoup  dans  le  choix ,  comme 
je  l'ai  obfervé  pour  la  carotte. 

On  l'emploie  de  même  pour  les 
foupes  &  pour  les  jus;  mais  il  n'eft  pas 
ordinaire  de  le  manger  fricaffé,  ni  Qn 
ragoût  avec  les  viandes  ;  fon  goût  dou- 
ceâtre plaît  bien  à  quelques-uns,  mais 
non  au  plus  grand  nombre.  On  prendra 
garde  qu'il  y  a  une  efpèce  de  nerf  dans 
le  cœur  de  la  racine  ,  qu'il  faut  ôter 
en  la  coupant,  étant  défagréable  pour 
ceux  qui  en  mangent. 

Elle  efl:  de  peu  d'ufage  dans  la  mé- 
decine; cependant  fa  femence  ,  qui  eft 
carminative  &:  diurétique,  s'emploie 
à  la  même  dofe  de  l'anis ,  avec  toutes 
les  autres  femences  chaudes  mineures , 
dont  on  fe  fert  pour  difliper  les  vents 
&:  les  vapeurs  ,  pour  appaifer  la  coli- 
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n-       zs  que ,  &c  pour  arrêter  le  cours  de  vcn- 

Du         tre  ;  mais  ,  quoiqu'elle  foit  reconnue 

Panais,     bonne  ,  on  fe  fert  par  préférence  de  la 
graine  du  panais  fauvage. 

Cette  racine  ne  craint  rien  des  ge- 
lées ;  ainfi  il  n'en  faut  enfermer  dans  la 
ferre  que  ce  qu'on  peut  confommer 
pendant  la  grande  rigueur  de  l'hiver  ; 
jnais  au  mois  de  mars  il  faut  en  arra- 
cher la  quantité  dont  on  a  befoin  pour 
donner  de  la  graine  ,  &  les  replanter 
tout  de  fuite  comme  les  carottes,  à  un 
pied  ou  dix-huit  pouces  de  diftance  ;  il 
eft  entendu  qu'on  doit  choifir  les  plus 
belles.  Lorfqu'enfuite  au  mois  de  juil- 
let les  tiges  font  à  peu  près  à  leur  hau- 
teur ,  on  fait  très-bien  de  les  foutenir 
avec  des  échalas  auxquels  on  les  lie  , 
fans  quoi  le  vent  les  renverfe  &  les 
ruine.  La  graine  mûrit  à  la  fin  d'août , 
6>c  n'eft  bonne  que  pendant  le  cours  de 
la  première  année,  je  veux  dire,  pour 
les  deux  femences  de  mars  &  de  fep- 
tembre. 
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CHAPITRE    LVIIL 

Dcfcription  de  la  PATIENCE;  fes 
différenies  efphces  ,  fcs  propriétés  ,  fa 
culture  y  &c. 


L  y  a  huit  efpèces  de  patience ,  que  * — '- 


.1  ,-..,- . 

je  réduirai  à  trois  qui  lont  les  feules  De  la 
cultivées  &  les  plus  utiles  ;  ce  font  la  Patience- 
commune  qu'on  nomme  autrement  la 
FardU  ;  la  patience  rouge  ,  appelée 
encoTQ  Sang-dragon  j  &.  la  patience  des 
jardins,  connue  fous  les  deux  noms  de 
Kapontic  dis  montagnes  ou  Rhubarbe 
des  moines.  Toutes  les  trois  font  vi- 
vaces. 

ta  première  efpèce  fait  fa  racine 
droite  5  longue,  groife,  jaune  ôc  d'un 
goût  amer;  fa  feuille  reilembîe  en  gros 
à  celle  de  l'ofeille  _,  d'où  elle  tire  fa 
première  origine;  car  on  remarque  en- 
core tous  les  jours  qu'elle  dégénère  fou» 
vent  en  patience  dans  les  terrains  fa>^ 
blonneux  :  cette  feuille  eft  néanmoins 
plus  longue  ,  plus  ferme  ,  plus  étroite 
^  plus  pointue,  d'un  goût  âpre  Se  fort- 
aigre  ;  fa  tige  eft  noueufé,  &  s'élève  à 
quatre  ou  cinq  pieds  ;  fes  fleurs  font 
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,.  ^ —  placées  le  long  des  rameaux  &  par  an-  ! 
De  la  neaux  ;  elles  font  petites ,  fans  pétales ,  j 
Patience,  compofées  de  fix  étamines  vertes,  cour-  ' 
tes,  garnies  de  fommets  droits  &  blancs,  ; 
qui  fortent  d'un  calice  à  fept  feuilles 
comme  dans  l'ofeille;  leur  piftil  fe  i 
change  enfuite  en  une  graine  triangu-  ! 
laite  ,  enveloppée  d'une  capfule  mem-  j 
braneufe ,  compofée  de  trois  grandes  • 
feuilles  du  calice.  ] 
On  cultive  cette  plante  dans  les  jar-  ' 
dins  ,  pour  mêler  avec  Tofeille  &  au- 
tres herbes  potagères  ;  cependant  peu  j 
de  perfonnes  en  font  ufage  :  on  la  def-  ! 
tine  eiren.tiellement  pour  les  befoins  de  ; 
la  fanté.  Sa  racine  eft  apéritive  &  laxa-  ^ 
tive  :  on  s'en  fert  pour  l'hydropifie ,  les 
pâleS'Couleurs,  la  jauniffe,  &  autres  j 
maladies  qui  viennent  d'obftruâiion  :  ' 
on  l'emploie  aufïi  extérieurement  pour  i 
les  dartres  &  la  gravelle.  \ 
La  patience  rouge  eil  affez  fembla-  ' 
ble  à  la  précédente ,  à  certains  égards  ; 
mais  la  feuille  eil:  plus  courte  ,  Se  tra-  i 
verféede  quantité  de  nervures  rouges,  \ 
d'où  il  fort ,  quand  on  les  rond ,  un  fuc  j 
rouge  comme  du  fang  ;  ce  qui  lui  donne 
fon  nom. 

On  s^en fert  dansles  alimens, comme  } 

de  la  précédente  ,  mêlée  avec  d'autres  '^ 

herbes  ; 
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herbes;  &  Tufage  en  eft  fort  bon,  lorf-  -^ 

qu'on  a  befoin  d'avoir  le  ventre  un  peu  De  la 
libre  :  on  la  prefcrit  aufTi  quelquefois  Patience. 
dans  les  bouillons  émolliens  &  rafraî- 
chifTans.  Sa  graine  fortifie  ,  refTerre  Sc 
calme  les  douleurs  ;  on  en  prend  une 
^ragme  ou  une  dragme  &  demie  dans 
quelque  liqueur  convenable,  pour  arrê- 
ter les  écoulemens  trop  abondans  de  la 
matrice ,  &  le  fiux  de  ventre  accom- 
pagné de  tranchées.  Un  favant  auteur 
allure  avoir  guéri  nombre  de  perfonnes 
attaquées  de  cette  dernière  maladie  , 
en  faifant  macérer  dans  du  vin  chaud 
une  demi-dragme  de  cette  femence , 
qu'on  paiïe  avant  que  de  la  boire. 

La  patience  des  jardins,  ou  le  ra- 
pontic  ,  fait  fa  racine  longue  ,  épaifle  , 
garnie  de  plufieurs  fibres  ,  brune  en 
dehors  &:  fort  jaune  en  dedans  ;  fa  tige 
s'élève  jufqu'à  lahauteur  d'un  homme  ; 
elle  eft  cannelée  ,  rougeâtre,  partagée 
vers  le  haut  en  beaucoup  de  rameaux  ; 
fes  feuilles  font  longues  d'un  pied  à 
un  pied  &  demi, larges ,  pointues,  fer-  . 
mes  Se  liiTes ,  d'un  vert  foncé ,  dont  les 
bords  font  quelquefois  repliés  en  def- 
fus ,  unis  cependant  &:  fans  crénelure  , 
portées  fur  de  longues  queues  rougeâ- 
,tres  ;  fes  fleurs  font  fans  pétales ,  à  éta- 

Tome  II,  K 
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_, —    .     —  mines  femblables  à  celles  de  rofeilîe, 

De  la       placées  tout  autour  des  rameaux.  Aux 

Patience,    fleurs  fuccèdent  des  graines  anguleu- 

Tes ,  enveloppées  de  follicules  mem- 

braneufes. 

Cette  plante  a  prefque  les  mêmes 
principes  que  la  rhubarbe  bâtarde  , 
dont  elle  a  auffi  les  vertus.  Elle  fortifie 
Feflomac  ,  &:  aide  à  la  digeftion  ;  elle 
purge  légèrement  la  bile  ;  elle  efl;  fort 
aftringente ,  lève  les  obftru6i:ions  du 
foie  ,  foit  en  diffolvant  les  humeurs 
épaiiïes  ,  foit  en  rétabliffant  le  ton  des 
fibres  relâchées  ;  aufïi  on  l'emploie 
quelquefois  fort  utilement ,  en  poudre 
ou  en  déco6lion,  pour  le  flux  de  ventre 
&  l'obArudion  des  vifcères.  La  dofe 
eft  d'une  demi-dragme  en  poudre,  ou 
d'une  dragme  &  demie  en  infufion. 

Cette  plante  croît  naturellement  fur 
les  montagnes ,  &:  on  la  cultive  aufli 
fort  communément  dans  les  jardins.  Sa 
culture ,  de  même  que  celle  des  précé- 
dentes ,  ne  demande  rien  de  particu- 
lier. On  les  sème  toutes  trois  au  mois 
de  mars ,  &  on  y  apporte  les  mêmes 
foins  qu'à  l'ofeille.  On  recueille  la 
graine  au  mois  d'août,  lorfque  les  tiges 
font  sèches,  &  que  la  graine  commence 
à  fe  détacher.  Elle  fe  conferve  bonne 
deu;^  ou  trois  ans. 
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CHAPITRE     LIX. 

Defcription  de  la  Perc  EPI  ERRE  ; 
fis  différentes  efphces  yfes  propriétés  ^ 
fa  culture  y  &c, 

Xj  a  perceplerre  eft  appelée  de  diffë- 1 jm 

rens  noms  :  Paffepierre  ,  Bacille  ,  Crijle  De  i^a  Per- 
marine.  Fenouil  marin  y  ou  Herbe  de  S,    cepierre, 
Pierre, 

Il  y  en  a  de  deux  efpèces,  toutes 
deux  vivaces  ;  la  grande  &  la  petite. 

La  première  fait  fa  racine  grofTe  &c 
longue ,  ligneufe  &:  blanchâtre,  garnie 
de  quelques  fibres;  fes  tiges  font  lon- 
gues de  quinze  à  dix-huit  pouces ,  ra- 
meufes,  grofifes,  ligneufes,  fe  renver- 
fant  ordinairement  fur  terre;  fes  feuil- 
les font  découpées,  menues,  étroites, 
fermes ,  charnues  ,  fubdivifées  trois  à 
trois ,  d'un  vert  d'eau ,  d'une  odeur 
d'ache,  &  d'un  goût  falé;  Çq^  fleurs 
naififent  en  ombelles,  compofées  cha- 
cune de  cinq  pétales  blancs ,  difpofés 
en  rofe  :  après  que  la  fleur  eft  pafTée, 
le  calice  fe  change  en  un  fruit  rempli 
de  graines  qui  fojit  jointes  deux  à  deux, 

Kii 
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=  plates  ^  rayées  fur  le  dos ,  blanches , 


De  la  Per-  odorantes  ,  &:  d'un  goût  acre. 
CEPiERRE.  j^^  féconde  efpèce  qui  eft  plus  com- 
munément cultivée  que  la  grande  ,  ne 
s'élève  qu'à  un  pied  au  plus,  &  s'élargit 
beaucoup  ;  fa  racine  efl  afTez  femblable 
à  la  précédente  ;  &  fes  feuilles  font  de 
même  étroites  ,  charnues  ,  fubdivifées 
trois  à  trois  ,  mais  un  peu  plus  larges, 
de  couleur  verte -brune,  d'un  goût 
tirant  fur  le  falé  ;  (es  fleurs  font  difpo- 
fées  comme  à  l'autre ,  &  de  couleur  jau- 
nâtre :  elle  croît,  comme  la  précédente, 
au  bord  de  la  mer  dans  les  rochers 
qu'elle  fembîe  percer ,  d'où  lui  vient 
fon  nom  de  percepierre  ;  mais  avec  des 
foins ,  elle  réuÏÏït  également  dans  les 
jardins. 

Ses  ufages  pour  la  vie  fe  bornent  aux 
falades' d'hiver,  où  on  la  mêle  avec  les 
anchois  ,  la  betterave  ,  les  câpres  ,  les 
cornichons,  &:c.  Confite  au  vinaigre, 
elle  excite  l'appétit  &  flatte  le  goût. 
La  manière  de  la  confire  eft  la  même  li 
que  celle  des  cornichons ,  avec  lefquels  li 
on  ia  mêle  ordinairement.  | 

Ses  propriétés  pour  la  médecine  ne  y 
font  guère  plus  confidérables  ;  cepen-  I 
dant  elle  eft  du  nombre  des  plantes 
^péritives,  &C  on  l'emploie  pour  guérir 
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les  obftru6lions  des  vifcères  ,  pour  la  .  .-— - 

gravelle ,  pour  atténuer  la  pierre  du  De  la  Per 
rein  &:  de  la  vefîie ,  pour  exciter  l'urine    cepiep.re. 
&:  les  mois  des  femmes ,  &:  pour  la  jau- 
iiifTe.  Au  défaut  de  celle  qui  eft  con* 
fi  te,  on  prend  la  déco6fion  de  la  feuil- 
le ,  de  la  racine  &:  de  la  femence* 

On  la  multiplie  de  graine  qu'on 
sème  fur  couche  au  mois  de  mars ,  ou 
dans  des  pots  remplis  de  terreau ,  qu'on 
expofe  au  plein  foleil;  &:  quand  elle 
eft  à  une  certaine  force  ,  on  la  tranf- 
plante  au  pied  des  murs  du  midi  ou  du 
levant.  Il  faut  l'élever  avec  foin,  étant 
fort  délicate  dans  ce  climat  :  le  grand 
air  &  le  froid  lui  font  pernicieux  ;  il 
efl  bon,  par  conféquent,  de  la  couvrir 
de  quelques  feuillages  pendant  les  ge- 
lées. On  coupe  fes  feuilles  fur  la  fin  de 
l'été  ,  quand  on  veut  en  faire  ufage. 
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CHAPITRE     LX. 

Defcrtption  du  P  ERS  IL;  fes  diff'l^ 
rentes  ej pc ces  ^  fes  propriétés  ,  fa  cul- 
ture ^  &c. 

_    .  ,     .  , ,- 1  L  n'y  a  point  de  jardin ,  fi  petit  qu'il 
Du         ^oit ,  où  le  perfil  n'ait  fa  place  marquée 
p£RsiL.      par  rutilité  continuelle  dont  il  efl  dans 
un  ménage. 

Il  y  en  a  iix  efpèces,  Tavoir,  le  Per- 
iil  commun,  le  Perfil  à  Grande  Feuille, 
le  Perfil  à  Greffe  Racine,  le  Perfil  de 
Macédoine ,  le  Perfil  Frifé ,  &:  le  Pa- 
naché. 

Le  perfil  commun  fait  fa  racine  lon- 
.  gue  &  blanche ,  aflez  droite  ,  &  garnie 
de  quelques  fibres;  les  feuilles  qui  s'é- 
lèvent de  fon  cœur  font  nombreufes , 
extrêmement  découpées  &:  dentelées , 
&:  comme  compofées  de  trois  ou  quatre 
paires  de  petites  feuilles  ,  rangées  fur . 
une  cote  terminée  par  une  impaire  ; 
-  elles  font  d'un  beau  vert  liffe  &  lui- 
fant,  d'une  odeur  forte  &:  affez  agréa- 
ble quand  on  les  touche  ;  la  côte  efl 
menue  ,  arrondie  d'un  côté ,  &  canne- 
lée de  l'autre  3  fa  tige  efl  groffe,  canne- 
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lée  &  branchue  ;  elle  s'élève  à  trois  ou 
ciuatre  pieds  :  les  fommités  de  tous  Tes  ^'^ 

rameaux  lont  termuiees  par  un  bouqv.et 
de  fleurs  difporées  en  parafol  à  cinq  pé- 
tales inégaux,  de  couleur  roussâtre, 
portées  fur  un  petit  calice  qui  fe  change 
en  une  petite  graine  ronde  de  couleur 
grife  ,  &:  d'une  odeur  très-forte. 

Le  perfil  à  grande  feuille  efl:  con- 
formé en  tous  points  comme  le  précé- 
dent, à  la  différence  près  de  fes  feuilles, 
qui  font  beaucoup  plus  grandes. 

Le  periil  à  groiîe  racine  efl:  auiîî  fem-- 
blable  au  premier,  à  l'exception  que  la 
côte  de  fes  feuilles  eft  plus  grofle  ,  & 
que  fa  racine  a  trois  fois  plus  de  grof- 
feuraufîi,  la  graine  de  même.  Il  yen 
a  deux  efpèces  ,  Tune  qui  a  la  feuille 
d'un  vert  naiffant ,  l'autre  d'un  gros 
vert. 

Le  perfîl  de  Macédoine  a  la  feuille 
découpée  plus  régulièrement,  plus  ve* 
lue  6c  plus  dentelée,  &  fes  fegmens 
font  plus  arrondis  &  plus  preffés  les  uns 
contre  les  autres  ;  fa  couleur  eft  aufîi 
moins  foncée  ,  &  la  côte  eft  couverte 
d'un  duvet  blanc  :  cette  feuille  s'abat 
contre  terre  tout  autour  du  pied  ,  &  du 
centre  il  fort  une  tige  branchue ,  éle- 
vée de  deux  à  trois  pieds  ;  les  fommités 
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.>..  —  de  tous  Tes  rameaux  font  terminées  par 
Du  des  bouquets  de  fleurs  blanchâtres  à 
Persil.  cinq  pétales,  difpofés  en  parafol,  de  la 
même  manière  que  le  perfil  commun  , 
mais  plus  grand  :  fa  graine  eft  aufli  dif- 
férente, étant  alongée,  enflée  par  une 
extrémité  &:  pointue  à  l'autre  ,  arron- 
die d'un  côté  &  convexe  de  l'autre  , 
de  couleur  cendrée,  6c  d'une  faveur 
forte  y  fans  odeur. 

Le  perfil  frifé  a  fa  feuille  telle  que 
fon  nom  l'annonce,  &:  relTemble  par- 
la au  crefTon  frifé  ;  du  furplus ,  il  eft 
conformé  comme  le  commun  :  même 
tige,  même  fleur,  &:  même  graine. 

Le  panaché  imite  en  tout  le  com* 
mun ,  à  l'exception  de  la  couleur  de 
fes  feuilles ,  qui  font  jafpées  de  veines 
blanches,  tirant  fur  le  jaune. 

De  ces  fix  efpèces  le  perfll  commun 
eft  le  plus  communément  cultivé ,  quoi- 
qu'elles aient  toutes  à  peu  près  les  mê- 
mes vertus  &  propriétés.  Il  eft  d'un 
grand  ufage  dans  la  cuifîne  pour  rele- 
ver le  goût  des  viandes,  du  poiffon  , 
des  œufs ,  &  de  la  plupart  des  légu- 
mes ;  voilà  la  feule  propriété  qu'il  ait 
pour  la  vie ,  n'étant  fufceptible  en  lui- 
mêm.e  d'aucun  apprêt  qui  puiiTe  le  faire 
tenir  lieu  d'aliment ,  fa  racine  fert  aufli 
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dans  pluiicurs  ragoûts,  &  donne  un -^  — 

fort  bon  goût  à  la  foupe.  Du 

Cette  plante  a  des  vertus  pour  la  Persil. 
fanté;  la  décoction  de  la  feuille  &  de 
la  racine  prife  en  boi/Ton,  provoque  le 
vomiiîement,  &:  dégage  les  voies  dont 
rembarras  porte  au  cœur  :  la  feuille 
hachée  &:  mêlée  avec  la  mie  de  pain  &c 
un  peu  d'eau  ,  paffée  au  feu  dans  un 
potion  ,  guérit  les  dartres  ,  &:  réfout 
les  duretés  des  mamelles;  le  même  re- 
mède fait  perdre  le  lait  aux  femmes 
accouchées.  Sa  feuille  pilée  ,  mêlée 
avec  un  peu  d'eau-de-vie  ,  eft  fouve- 
raine  pour  les  coupures  &  pour  toutes 
fortes  de  bleffures,  de  même  que  pour 
les  contufions  :  elle  ote  aufli  la  puan- 
teur de  rhaleine ,  ou  du  moins  elle  en 
arrête  le  mauvais  Qf^et  pour  quelque 
temps.  Sa  racine  s'emploie  dans  les  ti- 
fanes  &  les  bouillons  apéritifs  ,  &  fa 
décoétion  eft  très-utile  dans  les  petites 
véroles  &  les  fièvres  malignes.  Sa  graine 
eft  une  des  quatre  femences  chaudes 
majeures  ,  &  entre  aufli  dans  la  com- 
pofition  de  plniieurs  remèdes. 

Cette  plante  fe  cultive  fort  aifément; 
on  sème  la  graine  au  mois  de  mars  ou 
d'avril ,  foit  en  bordures  autour  des 
quarrés ,  foit  en  planches  par  rayon  de 
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^^  deux  pouces  de  profondeur,  &  on  en 


Du  fait  cinq  rangs  dans  chaque  planche  de 
p£RsiL.  cinq  pieds.  Nos  maraîchers  la  sèment 
à  la  volée  pour  en  tirer  plus  de  profit, 
mais  il  eft  plus  propre  de  le  difpofer 
comme  je  le  dis,  &  cela  donne  en 
même  temps  la  facilité  de  ferfouir  le 
plant  dans  fa  jeunefTe  ,  outre  qu'il  efl: 
plus  commode  à  couper  dans  cette  ii- 
tuation.  Il  lève  au  bout  de  trois  femai- 
nes  :  on  le  farcie;  on  le  mouille  ;  on  le 
ferfouit  jufqu'à  ce  qu'il  ait  pris  le  dcC- 
fus,  &:  on  le  laifle  enfuite  profiter  à 
^•olonté  fans  autre  foin.  Toute  forte  de 
terre  lui  efl:  prefque  également  propre  , 
pourvu  qu'elle  foit  un  peu  meuble  ,  & 
il  ne  demande  aucune  dépenfe  de  fu- 
mier ;  mais ,  fi  on  efi:  pourvu  abondam- 
ment de  terreau  ou  de  menu  fumier, 
il  n'efl  pas  inutile  d'en  mettre  par  def- 
fus  la  femence ,  fur-tout  dans  les  terres 
fujettes  à  fe  fendre. 

Quand  on  veut  faire  ufage  de  la  ra- 
cine, il  faut  beaucoup  éclaircir  le  plant 
après  qu'il  a  pris  une  certaine  force, 
afin  qu'elle  puiffe  grofîîr;  &:  on  en  ar- 
rache une  partie  à  la  veille  des  gelées, 
qu'on  tranfporte  dans  la  ferre  pour  la 
trouver  au  befoin. 

On  doit  avoir  attention  au  mois  de 
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fepteinbre  de  le  couper  à  fleur  de  terre,  — _-_.  ■• : 

pour  qu'il  repoufle  de  nouvelles  feuil-  Du 
les  pendant  l'automne;  elles  font  plus  Persil. 
tendres  &C  plus  vertes  :  mais  en  ce  cas  il 
faut  être  préparé  à  le  couvrir  de  grande 
litière  dans  les  temps  de  gelée  &:  de 
neige,  fans  quoi  il  périt  *,  &  fi  on  ne  fe 
trouve  pas  en  état  de  le  faire ,  il  efl: 
beaucoup  mieux  de  ne  pas  le  couper: 
fes  vieilles  feuilles  fervent  d'abri  au 
cœur,  &:  le  confervent. 

Ceux  qui  veulent  en  réchauffer  fur 
couche  pour  en  avoir  tout  l'hiver,  doi- 
vent fe  précautionner  pour  l'arracher 
avant  que  la  terre  foit  fcellée  par  les 
gelées.  La  manière  de  le  replanter  efl 
fort  fimple  ;  on  en  met  huit  à  dix  pieds 
fous  chaque  cloche  ,  après  avoir  un 
peu  raccourci  la  racine,  &  coupé  toute 
la  fane  jufqu'au  cœur:  il  reprend  faci- 
lement, &  pouffe  bientôt  de  nouvelles 
feuilles.  On  donne  de  l'air  aux  plants 
autant  que  le  temps  le  permet ,  ou  du 
moins  on  découvre  le  cul  des  cloches 
pendant  quelques  heures.  On  peut  en 
couper  enfin  trois  femaines  après ,  &:  il 
repouife  toujours  tant  qu'on  le  lailTe  y 
pourvu  qu'on  ait  foin  d'entretenir  la^ 
chaleur  de  la  couche  ;  mais  palfé  le 
mois  de  février,  celui  qui  eft  en  pleine 
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terre  commence  à  fournir,  &  ne  de- 
mande plus  qu'on  le  force  ;  il  n'a  be- 
foin  que  de  huit  à  dix  pouces  de  ter- 
reau. 

Cette  plante  ne  monte  point  la  pre- 
mière année ,  &  plus  on  coupe  fes  feuil- 
les ,  plus  elle  en  repouiTe;  mais  à  la  fé- 
conde année  elle  fait  fa  tige  :  cepen- 
dant,  lorfqu'on  la  coupe  au  mois  de 
2nai,  le  pied  repoufle  des  drageons  qui 
durent  encore  une  année  :  il  efl  en- 
tendu par-là  qu'elle  ne  donne  point  de 
graine  ;  mais  quand  on  la  laiffe  en  li- 
berté, elle  commence  à  faire  fon  mon- 
tant en  mai  :  elle  fleurit  en  juin,  &:  fa 
graine  eft  mûre  en  août.  On  coupe  les 
tiges  par  le  pied,  &  on  les  laiiTe  quel- 
ques jours  expofés  au  foleil ,  étendus 
fur  une  toile  :  cette  précaution  efl  né- 
ceffaire,  car  autrement  la  graine  fe  dé- 
tache en  plus  grande  partie, &:fe  perd; 
on  la  vanne  enfuite  ,  &  on  l'enferme  : 
elle  fe  conferve  bonne  quatre  ou  cinq 
ans. 

On  fait  fécher  au  mois  d'odobre  des 
feuilles  de  perfil ,  qui  fuppléent  pen- 
dant l'hiver  aux  vertes,  &i  qui  donnent 
le  même  goût  aux  ragoûts  oii  on  l'em- 
ploie. La  manière  "de  les  faire  fécher^ 
eii  de  les  jeter  un  moment  dans  Teau 
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bouillante',  après  qu'elles  ont  été  bien ^ 

lavées  &  épluchées,  de  les  étendre  au  t)^ 
foleil  fur  des  clayons ,  &  enfuite  de  les  P^Rsil. 
pafTer  au  four  tiède  ;  après  quoi  on  les 
enferme  dans  un  lieu  fec,  enveloppées 
dans  des  fics  de  papier  ou  dans  des 
boîtes  :  d'autres  les  font  fécher  à  l'om- 
bre attachées  en  paquets,  ôc  fufpen- 
dues  au  plancher. 

Il  eft  temps  de  parler  des  autres  ef- 
pèces.  Le  perfil  à  grande  feuille  a  tou- 
tes les  vertus  &cpropriétés  du  commun, 
&:  s'élève  de  la  même  manière  ;  mais 
il  a  un  défaut  qui  l'a  fait  abandonner , 
c'efl  d'avorter  dans  le  cœur  après  qu'il 
a  pouffé  {es  premières  feuilles.  Nos  ma- 
raîchers, par  cette  raifon,  ne  le  culti- 
vent pas. 

Le  pet  fil  à  groÏÏe  racine  n'eft  pas 
afTez  connu  en  France,  &  mal-à-pro- 
pos on  néglige  de  le  cultiver;  les  Al- 
lemands en  font  grand  cas  avec  juilice, 
&  c'eit  l'efpèce  à  laquelle  ils  font  le 
plus  attachés  :  fa  feuille  n'a  point  de 
mérite  particulier;  mais  fa  racine  qui 
approche  de  la  grofleur  d'une  carotte^ 
&:  qui  eu  par-là  d'un  grand  profit,  a  le 
double  avantage  d'être  plus  tendre  & 
plus  fucrée.  On  la  met  dans  toutes  les 
foupes  5  &c  elle  donne  un  goût  parfait 
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:^.  au  bouillon  :  on  la  mêle  aufîî  cans  plu- 


Du  fieurs  ragoûts  ^  où  elle  tient  fort  utiles 
p£RsiL,  ment  fa  place.  Il  y  en  a  deux  efpèces  ; 
celle  qui  a  la  feuille  d'un  vert  foncé 
eft  la  plus  cultivée  ,  parce  qu'elle  ré- 
fifte  mieux  aux  gelées  que  l'autre  y.  qui 
efl:  fujette  à  jaunir  &  à  périr. 

Le  perfil  de  Macédoine  n'efl  pas 
d'ufage  en  vert  comme  les  autres  ;  fori 
goût  aufïi  eft  différent.  Il  n'eft  em- 
ployé qu'en  fourniture  de  falades,  & 
encore  n'efl-ce  qu'après  qu'on  l'a  fait 
blanchir.  Pour  le  rendre  blanc,  on  lui 
coupe  toutes  les  feuilles  àlaToufTaints, 
&:  on  le  couvre  d'une  bonne  épailTeur 
de  paille  sèche ,  qu'on  augmente  à  pro- 
portion du  temps,  de  manière  que  les 
gelées  ne  puiiTent  pas  l'atteindre:  il  rc- 
pouffe  fous  cette  couverture  de  nou- 
velles feuilles  jaunes  &  tendres,  qu'on 
coupe  un  mois  ou  fix  femaines  après. 
Son  goût  ne  pîa'it  pas  à  tout  le  monde  : 
on  n'en  voit  même  plus  paroitre  dans 
les  marchés  publics  ;  chacun  fuivra  à 
cet  égard  fon  inclination.  On  le  sème 
&:  on  l'élève  comme  les  autres;  il  eft 
>^  peu  délicat ,  &  s'accommode  de  toute 
forte  de  terre. 

Le  perfil  frifé  a  le  goût  du  commun 
ôc  fe  cultive  tout  de  même  \  mais  il  a 
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le  défaut  d'être  fort  tendre  à  la  gelée  , 

6c  de  périr  facilement,  ce  qui  fait  qu'il         E)u 

ei\  peu  cultivé.  Persil, 

Le  panaché  efl  à  peu  près  femblabîe 

.par  le  goût  ;  mais  il  eft  fort  délicat  à 

élever ,  &  fournit  peu  :  ces  deux  rai- 

fons  empêchent  de  même  qu'on  ne  le 

cuhive. 

Il  y  a  encore  deux  efpèces  de  perfîl 
qui  croifTent  naturellement,  diftinguées 
fous  le  nom  de  Perjîl  fciuvage  &:  Perjil 
des  marais^  dont  on  ne  fait  aucun  ufage 
pour  la  vie ,  mais  qui  fervent  à  plufieurs 
chofes  dans  la  pharmacie.  Comme  ils 
ne  font  pas  admis  dans  les  jardins,  & 
que  les  autres  nous  fuffifent ,  je  me  dii^ 
penfe  d'en  dire  davantage. 


CHAPITRE     LXI. 

Dcfcriptioîi  de  la  PiMPR E NE LLE ; 
f:s  différentes  efpeccs^fcs  propriétés  ^ 
fa  cultitrCy  &c. 


A  pimprenelle  n'eïl:  qu'une  fourni- 


ture  de  falade,  mais  elle  eft  apéritiveOn  l4  Pim- 
&  rafraîchilTante  ;  elle  purifie  le  fang.   pri^n£lle, 
On  emploie  fa  feuille  dans  les  bouil- 
lons &:  dans  les  décodions  apéritives 
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'-■   ■     .     —,.&{:  vulnéraires  ;  elle  excite  les  Tueurs 
De  la  Pim-^  poufTe  les  urines;    elle   arrête  de 
PR£N£LLE.    même   les  hémorragies  :  infufée  dans 
reaucommunependantqueîque  temps, 
&  bue  à  jeun  ,  elle  foulage  ceux  qui 
font  fujets  à  la  gravelle  ;  &  la  même  • 
boifTon  eft  très-bonne  quand  on  fe  fent 
échauffé.  Le  fuc  diftillé  de  fa  feuille 
entre  dans  la  compofition  de  plufieurs 
baumes  &:(irops,&  de  quelques  on- 
guens  :  c'eft  une  plante  fort  falutaire. 
Elle  croit  aiïez  communément  dans 
les  prés ,  &  n'eft  pas  moins  bonne  que 
celle  des  jardins ,  qui  n'a  de  différent 
que  la  culture.  Il  y  en  a  deux  efpèces, 
nommées  la  petite  &  la  grande ,  qui 
diffèrent  feulement  par  les   feuilles  ; 
celles  de  la  première  étant  rondes,  & 
celles  de  la  féconde   plus  alongées  , 
l'une  &  l'autre  jettent  beaucoup  de 
feuilles ,  qui  fe  renverfent  fur  terre  à 
demi-pied  autour  du  cœur  :  ces  feuilles 
font  dentelées,  &:  rangées  de  deux  en 
deux  le  long  de  la  côte  d'où  elles  naif- 
fent;  leur  couleur  cd  affez  foncée:  le 
cœur  ne  s'élève  point,  à  moins  qu'il 
ne  monte  en  graine  ;  pour  lors  il  jette 
une  tige  foible  &  rameufe,  qui  s'élève 
à  deux  pieds  environ  ;  &  à  l'extrénnté 
'    des  rameaux  fe  forme  une  efpèce  de 
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bouton  alongé,  qui  fleurit  impercepti-  — ^ 

blement,  Scqui  donnehuit  oudix  grai- De  la  Pim- 
nes  :  c'efl:  une  des  premières  qui  mu-  prenelle. 
rit.  On  la  cueille  au  mois  de  juin  ;  elle 
eii  rougeâtre ,  pafîablement  groffe ,  for- 
mée à  quatre  faces,  graveleufe,  &:  ter- 
minée en  pointe  par  les  extrémités  : 
elle  fe  conferve  bonne  trois  ans,  quand 
elle  a  été  cueillie  bien  à  propos. 

La  culture  de  cette  plante  eft  fort 
fimple  ;  on  la  sème  au  mois  de  mars  par 
rayon,  ou  à  la  volée  ;  on  la  farcie  au 
befoin,  &  on  Tarrofe  un  peu  dans  les 
chaleurs  :  plus  on  la  coupe ,  plus  elle 
repoufTe  ;  &  plus  les  feuilles  font  jeu- 
nes ,  plus  elles  font  tendres  &:  bonnes  : 
c'eft  toujours  les  petites  du  cœur  qu'il 
faut  prendre  pour  les  falades. 

Elle  efl  fort  fujette  à  avoir  fa  racine 
coupée  par  les  vers  de  hanneton  .  j'ai 
affez  dit  ailleurs  ce  qu'il  faut  faire  pour 
fe  garantir  de  ces  infeéles. 


^^ 


;,    «a»      -^ 
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CHAPITRE     LXII. 

Defcription  du  Po I RËAU ;  fes  diife^ 
rentes  efpeces  ^  Jes  propriétés  y  fa  cul" 
turey  &c, 

==  V>»ETTe  plante,  que  les  uns  nom- 
^^  ment  poireau  &  d^  Autve  porreau,  forme 

roiREAi^.  ^^  corps  droit,  uni  &  compare,  qui 
eft  compolé  de  feuilles  prefTées  &  col- 
lées les  unes  fur  les  autres,  &  tournées 
en  rondeur  de  la  groiTeur  du  doigt  ; 
elle  s'élève  à  près  d'un  pied  &  demi  y 
&:  conferve  même  confiflance  à  fix  ou 
huit  pouces  de  terre  ;  elle  fe  développe 
enfuite ,  &  jette  des  feuilles  dont  les 
pointes  fe  replient  contre  terre,  lef- 
quelles  font  longues  ,  étroites  &  for- 
mées en  gouttière  ,  d'un  vert  bleuâtre , 
lifTes  &  affez  épaiffes  ,  portant  une 
odeur  forte  &  peu  agréable  :  tout  ce 
qui  eft  en  terre  vient  blanc  &:  tendre  , 
&  c'eft  le  meilleur  ;  le  furplus  eft  vert; 
cependant  on  l'emploie  comjne  le  pied 
tant  qu'il  a  confiflance.  Sa  racine  n'efl: 
qu'un  groupe  de  filamens  blancs  &:  fort 
multipliés ,  à  peu  près  comme  ceux  de 
l'oignon. 
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C'eft  dans  les  foupes  efîentiellement  = 


qu'il  cû  employé ,  &  c'eft  une  des  plan-  Du 
tes  dont  on  fe  fert  le  plus  commune-  Poireau. 
ment  :  on  en  mêle  aufîi  dans  les  purées"*^ 
de  pois  ,  &:  dans  les  étuvées  ;  mais  il 
n'eft  pas  ordinaire  d'en  faire  aucun  ap- 
prêt particulier ,  il  ne  feioit  pas  même 
fain  d'en  faire  un  trop  grand  ufage  , 
étant  certain  qu'il  engendre  des  ven- 
tofités  &:  de  mauvaifes  humeurs  :  on 
l'accufe  encore  de  produire  d'autres 
effets  extraordinaires  pendant  !a  nuit^ 
mais  je  ne  le  dis  que  d^iprès  quelques 
auteurs  qui  ne  font  pas  la  loi ,  .&  fans 
autre  certitude  que  leur  témoignage. 
Ses  propriétés  pour  la  médecine  font 
fort  au  delïus  de  fes  ufiges  pour  la  vie  ; 
il  eft  apéritif,  réfolutif  &:  béchique  : 
c'eil  un  des  plus  fouverains  remèdes 
dans  la  pleuréfie.  On  fait  cuire  fous  la 
cendre ,  dans  une  feuille  de  chou ,  une 
ou  deux  poignées  du  blanc,  qu'on  ap- 
plique fur  le  côté  ;  ou  bien  ,  on  le  fri- 
caffe  dans  la  poêle  avec  du  bon  vinai- 
gre. Cru  &:  pilé,  ou  bouilli  légère- 
ment, Rappliqué  fur  les  tumeurs  des 
articles ,  il  les  diffipe.  Les  bouillons 
aux  poireaux  &  aux  navets  font  bons 
pour  l'extinftion  de  voix  &  les  foi- 
bleiles  de  poitrine ,  on  en  fait  encore 
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=■■  .  —  un  firop  favorable  aux  pulmoniques. 

Du  La  femence  eft  aulîi  apéritive  que  la 
roiR£Au.  plante  ;  on  en  donne ,  pour  les  mêmes, 
maladies ,  un  gros  qu'il  faut  concafTer 
&  faire  infufer  dans  un  verre  de  vin. 
Les  feuilles  cuites  Se  appliquées  fur  les 
hémorroïdes  enflées,  les  détendent  &: 
emportent  l'inflammation.  J'ai  lu  qu'une 
poignée  de  fa  graine  mife  dans  un  ton- 
neau de  vin  ,  l'empêchoit  d'aigrir ,'  & 
corrigeoit  l'aigreur  quand  il  y  en  avoit  ; 
mais  je  n'en  ai  pas  fait  l'expérience. 

Il  y  a  deux  efpèces  de  poireau  ,  le 
long  &  le  court ,  qui  n'ont  d'autre  dif- 
férence entre  eux  que  la  longueur.  Le 
long  cependant  eft  le  plus  cultivé  , 
parce  qu'il  fournit  davantage  par  fa 
longueur  ;  mais  aufïi  le  court  a  le  mé- 
'  rite  de  mieux  réfifter  aux  gelées  ;  &c 
pour  la  fin  de  l'hiver ,  on  doit  toujours 
le  préférer  ;  il  a  encore  cet  avantage  que 
le  ver  ne  s'y  attache  pas  tant.  Le  long 
doit  occuper  la  fcène  jusqu'aux  gelées. 

Ces  deux  efpèces  proviennent,  fui- 

vant  toutes  vraifemblances ,  du  poireau 

fauvage ,  qu'on  trouve  communément 

dans  les  vignes  ;  &:  c'eft  la  culture  qui  les 

*      a  perfeélionnées  comme  elles  le  font. 

On  les   cultive  fort  aifément;  la 
graine  fe  sème  au  mois  de  mars  dans 
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une  terre  meuble  &  bien  préparée  :  on  —  — 

la  herfe  après  Tavoir  femée  ,  &  on  la  Du 
terreaute  ;  mais  on  la  marche  préala-  Poireau. 
blement ,  pourvu  que  la  terre  foit  faine  ; 
on  la  mouille  pour  aider  la  femence  à 
lever,  &  on  continue  fuivant  le  befoin; 
on  iarcle  exavlement  le  plant,  &  on  le 
replante  aux  environs  de  la  Saint-Jean, 
quand  il  efl  de  la  grofTeur  d'une  plume 
à  écrire  ,  ou  un  peu  plus  ;  mais  ii  on 
veut  l'avancer,  on  peut  le  planter  dans 
les  premiers  jours  de  juin. 

On  drefle  les  planches  de  telle  lar- 
geur qu'on  veut ,  &  on  obferve  de  met- 
tre les  rangs  à  iix  pouces  l'un  de  l'au- 
tre ,  &:  d'efpacer  les  pieds  de  quatre 
pouces  feulement  :  il  faut  d'abord  avoir 
mouillé  la  planche  avant  que  de  l'ar- 
racher, pour  la  facilité  de  le  tirer;  on 
coupe  enfuite  la  moitié  de  la  fane  & 
toute  la  racine ,  le  plus  près  qu'on  peut 
du  talon  :  après  cette  petite  prépara- 
tion ,  on  le  plante  au  plantoir  qu'on  , 
enfonce  à  fix  pouces ,  &  dans  chaque 
trou  on  fait  couler  un  poireau  ,  fans 
preiTer  aucunement  la  terre  contre  le 
pied  :  on  l'arrofe  amplement  aufïitôt 
après  ,  &:  l'eau  qui  defcend  dans  les 
trous  entraîne  autant  de  terre  qu'il  en 
faut  pour  le  moment  :  on  contniue  de 
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=  cleux  en  deux  jours  ;  car  c'efl  une  des 


Du  plantes  qui  demande  le  plus  d'eau  :  il 
roiR£Au.  reprend  bientôt  &:  fi  facilement ,  que  | 
trois  jours  après  on  voit  alonger  la  j 
feuille  ;  quelque  temps  après  on  le  fer-  i 
fouit,  &  on  lui  rogne  Tes  feuilles  deux  ' 
ou  trois  fois  pendant  l'été  :  cette  petite  -^ 
façon  contribue  beaucoup  à  faire  grof-  : 
ûr  le  pied  :  il  profite  jufqu'à  la  Touf-  ' 
faints  ;  mais  fi  on  veut  en  manger  plus 
tôt ,  il  eft  également  bon  ;  &;  nos  ma-  l 
jraîchers  qui  ont  l'art  de  l'avancer,  en  t 
portent  d'alTez  gros  aux  marchés  dès  le  \ 
mois  de  juillet.  Dans  quelques  provin-  | 
ces  on  le  mange  tout  vert  dans  fa  pre-  'i 
mière  jeuneffe ,  fans  avoir  été  replanté,  ? 
^  on  le  préfère  à  celui  qui  eft  blanc  :  •' 
chacun  peut  fe  fatisfaire  à  cet  égard ,  le  | 
goût  eft  le  même  en  tout  temps. 

Aux  approches  de  Noël,  on  arrache     ' 
la  grande  efpèce  qui  eft  fort  fujette  à     j 
périr  fur  pied ,  &  on  l'enterre  près  à     - 
près  dans   une  petite  tranchée  qu'on     ; 
couvre  de  litière  pendant  les  gelées  ; 
mais  on  laifte  le  court  en  place  ,  parce     ; 
qu'il  réfifte  aux  mauvais  temps ,  &  qu'il 
fe  conferve  bon  jufqu'à  ce  qu'il  monte 
en  graine ,  c'eft-à-dire  jufqu'au  mois  de     1 
mai  :  on  a  foin  cependant  d'en  arracher     j 
certaine  quantité  qu'on  enterrç  dans  la     ! 
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Terre,  pour  fournir  pendant  les  gelées ,  -^ — --       ^1=^ 
fi  on  n'a  pas  de  la  grande  efpcce  en-         Du 
fermée.  Poireai/w 

On  marque  après  l'hiver  la  quantité 
qu'on  veut  laifTer  monter  en  graine , 
&  on  détruit  le  furplus  fi  on  en  a  trop. 
Il  commence  au  mois  de  mai  à  poufTer 
fa  tige ,  qui  s'élève  à  quatre  ou  cinq 
pieds ,  &  qui  porte  à  fon  extrémité  une 
efpèce  de  houppe  très-grofle ,  garnie 
dans  toute  fa  circonférence  de  fleurs 
purpurines  ,  formées  en  clochettes  , 
auxquelles  fuccède  une  coupe  triangu» 
laire ,  qui  renferme  la  graine  dans  trois 
loges  féparées  :  cette  graine  efl:  de  cou- 
leur noire  ,  figurée  à  peu  près  comme 
celle  de  l'oignon  ,  mais  plus  grofle;  on 
lacoupe  quand  les  coques  commencent 
à  s'ouvrir,  &  on  la  met  fur  un  drap  , 
pour  achever  de  mûrir  :  celle  qui  fe  dé- 
tache naturellement  efl:  la  meilleure  ; 
&:  pour  tirer  l'autre  ,  on  la  froifle  avec 
les  mains ,  ou  fl  on  veut ,  on  la  met 
dans  une  manne  d'ofler,  &  on  la  frotte 
contre  les  bords;  on  la  vanne  enflai  te, 
&  on  l'enferme.  Elle  efl  bonne  pen- 
dant deux  ans  ;  mais  fl  on  la  garde  dans 
fa  coque  attachée  à  un  plancher,  com- 
me quelques-uns  le  font  pour  l'oignon, 
elle  fe  conferve  trois  ou  quatre  ans. 
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.  —  Comme  cette  plante  ufe  extrême-  | 
Du  ment  la  terre ,  elle  demande  après  une  ' 
Poireau,  bonne  fumure,  pour  pouvoir  produire  ; 
autre  chofe  ;  elle  efl:  fort  fujette  aufïi  ; 
dans  certaines  années  à  être  mangée  : 
par  un  petit  ver  blanc ,  qui  s'engendre  ; 
dans  le  cœur  :  à  quoi  on  ne  fauroit  re-  : 
médier.  On  regarnit  àmefure  qu'il  en  : 
périt ,  &  on  a  attention ,  pour  cet  effet, 
de  conferver  toujours  un  peu  de  plant.  ^ 
Le  ver  de  hanneton  en  détruit  aufli  quel-  , 
quefois  :  on  peut  empêcher  le  progrès 
du  mal ,  en  le  cherchant  au  pied  de  la  \ 
plante,  comme  je  l'ai  dit  pour. beau-  i 
coup  d'autres.  i 


es 


CHAPITRE    tLXIII.       ' 

Defcnption  de  la  PoirÈe;  fis  dïf-  \ 
férentes  efphccs  ,  fis  propriétés  ,  fa  . 
culture ,  &c, 

V>  ET  TE  plante,  qu'on  appelle  Bette  \ 

p^^  ,  en  plufieurs  provinces  ,  eft  annuelle  :  j 
on  en  cultive  deux  efpèces ,  la  blanche  < 
&  la  rouge.  ! 

La  poirée  blanche  fait  une  racine  cy-  i 
lindrique  ,  ligneufe  ,  blanche ,  longue  | 
&  grofle  ;  fes  feuilles  font  grandes  A 

larges  À 
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larges,  lilTes  ,fucculcntes;  quelquefois,  = 

d'un  vert  jaunâtre  ,  quelquefois  d'un  De 
véritable  vert,  d'une  faveur  nitreufe  ,  laPoiree. 
fans  nulle  ode«r,  ayant  une  côte  blan- 
che, épaiffe  &  large  :  fa  tige  qui  eft 
cannelée  &  branchue,  s'élève  à  trois 
ou  quatre  pieds  :  fes  fleucs  nailTent  de 
yaiiïelle  des  feuilles  fur  de  longs  épis  ; 
elles  font  petites  ,  compofées  de  plu- 
sieurs étamines  garnies  de  fommets  jau- 
nâtres ,  &:  fortent  d'un  calice  à  cinq 
feuilles,  tirant  fur  le  vert,  lequel  fe 
change  enfuite  en  une  graine  inégale- 
ment ronde,  graveleufe  ,  cendrée  ou 
rouffe ,  &:  de  la  grofleur  d'un  petit  pois. 
La  poirée  rouge  diffère  de  la  pré- 
cédente ,  en  ce  que  fa  feuille  eft  plus 
petite  ,  d'un  vert  rougeâtre,  &  la  cote 
d'un  rouge  vif.  Elle  n'eft  d'aucun  ufage 
pour  la  vie ,  &:  ne  fert ,  en  médecine  , 
qu'au  défaut  de  la  première. 

La  blanche  eft  employée  dans  les 
alimens ,  où  on  la  mêle  avec  Tofeille 
pour  l'adoucir,  foit  pour  les  foupes, 
fbit  pour  les  farces  ;  elle  eft  douce  oc 
fort  falutaire. 

Ses  propriétés  pour  la   fanté   font 

beaucoup  plus  confidérables  :  fa  feuille 

eft  émolliente ,  adouciiTante ,  laxative, 

defticcative  &c  abfterfive  ^  on  l'emploie 

Tome  Ht  L 
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—  dans  les  dëco6lions  ordinaires  Se  dans 
De  les  lavemens;  Ton  jus  particulier,  bien 
LA  PoiR££.  pafle  &  purifie ,  donné  en  clyflère,  eft 
iingulier  pour  vider  la  matière  fécale 
qui  réfifte  aux  autres  clyftères  laxatifs; 
la  feuille  appliquée  extérieurement  fur 
la  peau  ,  lorfqu'elle  a  été  enlevée  par 
les  véficatoires  ou  les  cauftiques  ,  fa- 
cilite l'écoulement  de  Thumeur  :  on 
rapplique  de  mém.e  fur  une  tumeur 
pour  attirer  la  matière  ,  &:  elle  aide 
beaucoup  à  la  faire  aboutir  :  on  s'en 
fert  encore  contre  les  hémorroïdes  en- 
flammées; t<.  fi  elle  ne  les  fait  pas  fup- 
purer ,  elle  diffipe  au  moins  Tinflam- 
mation,  &.  les  fait  retirer  ;  il  efi:  bon  de 
les  étuver  préalablement  avec  le  fuc  ex* 
primé.  Le  fuc  afpiré  par  le  nez ,  &  mêlé 
avec  un  peu  de  bouillon  du  pot  fans 
fel ,  débouche  les  conduits  &c  difiTout 
la  pituite  qui  s'y  eft  épaifiîie.  Un  mor- 
ceau de  la  côte  ou  de  la  racine  hachée 
&  pilée  de  même ,  &:  introduite  dans 
les  narines,  procure  le  même  efi^et.  Le 
fuc  de  la  racine  efl  un  bon  fternuta- 
toire  ;  &c  mis  avec  fon  marc  dans  les 
narines ,  lorfqu'on  a  la  migraine  ou  le 
mal  de  tête,  il  foulage  beaucoup  en 
opérant  l'écoulement  des  férofités  :  on 
fe  l'ert  encore  de  la  racine  pour  lâcher 
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le  ventre  des  enfaiis  ;  il  faut  pour  cela  ~ 


en  introduire  un  morceau  dans  le  fon-        De 
dément ,   après  l'avoir  faupoudré  de  la  Poirée, 
Tel. 

La  culture  de  cette  plante  eft  fort 
aifée,  &  toute  terre  lui  eft  bonne ,  en 
la  préparant  à  l'ordinaire  par  un  bon 
labour.  On  la  sème  au  mois  de  mars 
dans  les  terres  légères  ,  &  en  avril  dans 
les  terres  fortes.  On  peut  faire  la  fe- 
mence  à  la  volée,  comme  nos  maraî- 
chers le  pratiquent  ;  ou  par  rayons  à 
huit  pouces  de  diftance  les  uns  des  au- 
tres, comme  il  eft  plus  ordinaire  dans 
les  jardins  particuliers  :  cette  dernière 
manière  eft  plus  commode  pour  la  fer- 
fouir  &:  la  couper. 

Six  femaines  après  qu'elle  a  été  fe- 
mée  ,  on  peut  commencer  de  s'en  fer- 
vir  ;  &:  dans  cette  faifon  où  la  racine 
eft  encore  foible ,  on  la  coupe  à  fleur 
de  terre  :  elle  repoufte  de  nouvelles 
feuilles ,  &  plus  elle  eft  coupée  fou- 
vent  ,  plus  la  feuille  eft  tendre  &  onc- 
tueufe;elledevient  dure  &; sèche  quand 
elle  eft  vieille. 

On  peut  en  femer  tous  les  mois  juf- 
qu'en  août,  &:  cette  dernière  femée  eft 
celle  qui -rapporte  le  plus  tôt  &  le  plus 
abondamment  au  printemps  fuivantj 

Lij 
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========  mais  aufïi  elle  eft  plus  délicate  à  pa/Ter 

De  l'hiver ,  il  faut  la  couvrir  {i  on  ne  veut 

LA  PoiRÉE,  pas  courir  les  rifques  de  la  perdre.  La 
première  qu'on  a  femée  en  mars  ayant 
plus  de  force  réfifte  mieux ,  mais  donne 
plus  tard;  il  faut  couper  celle-ci  à  fleur 
de  terre  au  mois  de  feptembre ,  pour 
lui  faire  repoufTer  de  nouvelles  feuilles 
pendant  l'automne. 

On  découvre  après  les  gelées ,  celle 

/  qui  a  été  couverte,  &  on  lui  donne  un 

petit  ferfouiflage  qui  la  met  en  train 
de  pouffer  ;  &  quand  elle  efl:  bonne  à 
cueillir,  on  éclate  les  feuilles  à  fleur 
de  terre,  fans  fe  fervir  d'aucun  inftru^ 
ment  :  le  cœur  en  pouiTe  fucceflive- 
ment  pendant  deux  ou  trois  mois  ,  6£ 
lorsqu'il  commence  à  s'aionger  pour 
faire  fon  montant ,  on  l'abandonne  ; 
îa  nouvelle  femée  fupplée  alors  à  la 
vieille. 

La  poirée  pour  carde  eft  une  efpèce 
particulière  dont  il  y  a  deux  fortes  , 
l'une  extrêmement  blonde  ,  &  l'autre 
plus  foncée  en  couleur,  qu'on  appelle 
la  demi-verte.  La  première  a  la  côte  plus 
large  Se  plus  tendre ,  mais  elle  pafle  dif- 
iicilçment  l'hiver  ;  la  féconde  efl:  un 
peu  moins  parfaite ,  mais  elle  réfîfle 
beaucoup  mieux  aux  gelée?  ;  on  ne  doit 
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donc  femer  la  blonde  qu'au  printemps  ■  .l — =^ 
pour  en  jouir  en  été  &  en  automne  ,  De 
paiTé  lequel  temps  on  la  détruit ,  en  ré-  ^^  Poiree. 
fervant  iéulement  quelques  pieds  pour 
graine ,  qu'on  couvre  le  mieux  que  l'on 
peut  pendant  l'hiver  :  l'autre  doit  fe 
femer  à  la  fin  de  juin,  5c  fe  replanter  à 
la  mi-août,  en  bordures  ou  en  plan- 
ches, à  dix-huit  pouces  de  diftance  en 
tous  fens,  après  lui  avoir  coupé  la  moi- 
tié des  feuilles  îk  le  bout  de  la  racine. 
L'une  &  l'autre  demandent  des  arro- 
femens  fréquens  pendant  les  chaleurs , 
c'eft  ce  qui  rend  la  côte  tendre  ;  il  faut 
la  couvrir  exaâ:ement  pendant  les  ge- 
lées avec  la  litière  sèche,  &  au  prin- 
temps on  la  découvre  peu  à  peu  de  la 
même  manière  que  l'artichaut  ;  fa  carde 
eft  bonne  à  la  mi-mai.  Nos  maraîchers 
coupent  entièrement  le  pied  ,  parce 
que  l'ufage  les  y  force,  &:  qu'elles  ne 
feroient  pas  de  YQntQ  en  feuilles  déta- 
chées :  onpourroit  juger  auffi  que  c'eft 
le  befoin  qu'ils  ont  de  la  place  dans 
cette  circonftance  de  temps,  qui  a  donné 
naiflance  à  cet  ufage  ;  mais  les  parti- 
culiers qui  font  bien  aifes  d'en  prolon- 
ger la  durée  ,  doivent  fe  contenter  d'é*- 
clater  les  plus  larges  feuilles,  en  les 
tirant  fur  le  côté  5  celles  qui  relient 

Liij 
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=5=;;==: autour  du  cœur  fe  fortifient,  &c  font 
De         bonnes  fucceffivement  pendant  un  mois 
iA  i  oiREE.  Q^  {^x  femaines.  Lorfqu'enfin  elle  com- 
mence à  monter,  on  marque  les  pieds 
qu'on  veut  garder  pour  graine ,  Ôc  on 
détruit  le  refte. 

Beaucoup  de  perfonnes ,  &  nos  ma- 
raîchers particulièrement ,  plantent  ces 
cardes  entre  leurs  artichauts;  je  n'ap- 
prouve pas  cette  méthode,  par  les  rai- 
Ions  que  j'en  ai  données  dans  le  cha- 
pitre de  l'Artichaut. 

L'ufage  qu'on  fait  de  la  carde  de  poi- 
rée  eft  affez  connu  ;  on  l'apprête  au  jus 
ou  au  beurre  ;  elle  plaît  particulière- 
ment à  beaucoup  de  gens  avec  le  fro- 
mage de  Gruyère  ou  de  Parme  ,  râpé 
deflus  :  beaucoup  d'autres  ne  l'aiment 
d'aucune  façon  ;  il  eft  vrai  qu'elle  eft 
un  peu  fade  ,  6»c  même  dans  quelques 
terrains  elle  ne  fent  que  la  terre. 

Cette  plante,  tant  la  poirée  fimple 
que  les  deux  efpèces  de  cardes ,  ne 
fe  multiplie  que  de  graine  qu'on  re- 
cueille au  mois  de  feptembre  fur  les 
pieds  qui  ont  hiverné  ;  &  comme  ils 
s'écartent  &  s'élèvent  fort  haut,  il  faut 
les  lier  à  des  échalas  pour  les  foutenir, 
fans  quoi  le  vent  les  renverfe  :  on  les 
coupe  iorfque  la  graine  eft  mûre  en 
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partie,  c'efl-à-dire ,  lorfqu'elle  paiTe  ==^—     ■    • 
du  vert  aune  couleur  cendrée  ou  rouf-        De 
fiâtre  ;  on  la  laiffe  encore  au  foleil  pen-  ^^  Poirhe. 
dant  quelques  jours,  &  on  l'enferme 
tout  de  fuite.  Elle  fe  conferve  bonne 
huit  ou  dix  ans. 


CHAPITRE     LXIV. 

Dcfcription  du  Poi  S  ;  fis  différentes 
efiplces  y  fa  culture ,  &c, 

v^UOlQUE  le  pois  foit  connu  par- =^ 


tout,  6c  cultivé  prefque  autant  que  le    Du  Pois.     , 
blé;  cependant,  pour  fuivre  toujours  ■ 

le  plan  que  je  me  fuis  fait  de  donner 
la  defcription  exaéle  de  toutes  les  plan-  ' 

tes  potagères,  je  décrirai  celle-ci. 

Le  pois  en  général,  de  toutes  les  ef-  ! 

pèces  ,  eft  conformé  à  peu  près  de  la  1 

même  manière;  fa   tige  eft  unique,  ; 

liffe  ,  creufe  &  foible  ,  s'élevant  plus  ' 

ou  moins,  fuivant  Tefpèce;  ^^s  feuilles  \ 

font  d'un  petit  vert  bleuâtre  ou  cela-  j 

don ,  placées  de  difcance  en  diftance  le 
long  de  fa  tige  :  elles  forment  d'abord  __ 

deux  efpèces  d'oreilles  annexées  à  la 
tige  ,  &c  du  milieu  fort  une  cote  qui  j 

jette  quatre  ou  iix  feuilles  ovales ,  pla-  î 

Liv  \ 
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-  cées  régulièrement  à  fes  côtés  ,  &  ter- 


Du  Pois,  minée  par  plufieurs  vrilles  qui  lui  fer- 
vent à  s'accroclier  aux  autres  pour  fe 
foutenir,  quand  il  n'a  pas  le  fecours 
des  rames  :  des  aifTelîes  de  ces  mêmes 
oreilles  ,  plus  ou  moins  haut ,  fuivant 
Teipèce,  fort  la  fleur  dont  le  calice  eft 
un  godet  dentelé ,  qui  pouffe  le  piftil  : 
cette  fleur  eft  compofée  de  quatre  fleu- 
rons inégaux  ,  dont  la  couleur  efl:  blan- 
che ou  rouge ,  fuivant  l'efpèce  ,  mar- 
quée d'une  tache  purpurine  :  chaque 
bouquet  efl:  compoîé  ordinairement  de 
deux  fleurs  égales ,  quelquefois  il  n'y 
en  a  qu'une,  &  dans  la  longueur  de  la 
tige  il  s'en  trouve  jufqu'à  fix  &  huit  : 
à  ces  fleurs  fuccède  la  cofl^e  qui  ren- 
ferme le  pois  5  qui  efl  plus  ou  moins 
alongé  j  fuivant  Tefpèce. 

Si  ce  légume  étoit  aufli  bienfaifant 
qu'il  efl  agréable  à  manger ,  le  plus 
grand  nombre ,  je  penfe  ,  voudroit  s'en 
nourrir  toute  l'année  ;  mais  on  lui  re- 
proche avec  juflice  d'être  venteux  & 
indigefl:e  :  cela  n'empêche  pas  cepen- 
dant qu'on  n'en  foit  extrêmement  em- 
prefl^é ,  fur-tout  dans  la  nouveauté , 
qu'on  les  paye  à  Paris  jufqu'à  loo  & 
Ï50  livres  le  litron,  mefure  qui  con- 
tient environ  trois  demi-fetiers ,  ou 
trois  quarts  de  pinte. 
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Le  pois  en  général  n'efl:  prefque  d'au- 


cun ufage  dans  la  médecine  ,  i\  on  en  Du  PoiSu 
excepte  le  pois  chiche  8c  le  lupin ,  dont 
je  parlerai  en  particulier;  on  fubilitue 
pourtant  au  beioin  fa  farine  à  celle  des 
lupins  &:  de  la  vefce  ;  elle  eft  égale- 
ment réfolutive  &  émolliente  ;  fa  dé- 
codion  efl  aufli  laxative  &:  adoucif- 
fante.  Quelques-uns  prétendent  que  les 
pois  de  toutes  efpèces  appaifent  la 
toux  ;  &:  un  bon  auteur  foutient  qu'ils 
font  utiles  aux  épileptiques.  Pour  ceux 
qui  ont  la  gravelle ,  ils  doivent  abfo- 
lument  s'en  abflenir. 

11  yen  a  une  iniinité  d'efpèces,  dont 
nous  ne  connoifTons  ici  qu'une  partie  ; 
mais  nous  pouvons  nous  contenter  de 
celles  que  nous  avons  :  d'ailleurs  la  na- 
ture fe  plait  de  temps  en  temps  à  nous 
en  découvrir,  ou,  fi  l'on  veut,  à  nous 
en  produire  de  nouvelles ,  comme  le 
Baron,  le  Dominé  &  le  Michaux,  ainfi  > 
nommés  du  nom  des  payfans  qui  les 
ont  découverts  de  nos  jours. 

Ces  trois  efpèces  font  les  plus  hâti- 
ves ;  après  elles  font  le  Lorrain  &:  le 
Suiffe.  Je  réduirai  les  autres  pois  qu'on 
sème  le  plus  communément  ,  au  petit 
nombre  des  meilleurs  qui  réufiiifent 
bien  dans  nos  environs,  &  qui  peuvent 

Lv 


250  L'  E   C    O   L   E 

fuffire  pour  toutes  les  faifons  ;  fauf  à 
Du  Pois,    ceux  qui  auront  d'autres  efpèces  plus 
convenables  à  leur  climat  6c  à  leur  ter- 
rain, de  les  cultiver. 

Je  choifis  donc  le  pois  commun,  le 
Normand,  le  quarré  blanc  &  le  vert , 
le  cul-noir ,  le  pois  vert  d'Angleterre, 
la  longue-coffe  &  le  pois  fans  parche- 
min. Ces  huit  efpèces  font  toutes  par- 
faitement bonnes,  chacune  dans  leur 
faifon. 

Je  dirai  un  mot  de  leur  culture  en 
général,  avant  que  de  palTer  à  leur  cul- 
ture particulière.  Ce  grain  ,  quoique 
ruftique  en  apparence ,  ne  doit  pas  être 
mis  indifféremment  en  toute  forte  de 
terre  ,  il  faut  une  combinaifon  pour  le 
femer  ;  certaine  efpèce  demande  la 
terre  légère  ,  une  autre  la  veut  un  peu 
graffe  ,  &  telle  autre  s'accommode 
mieux  d'une  terre  qui  tient  le  milieu  ; 
mais  toutes  s'accordent  à  ne  vouloir 
occuper  la  même  terre  que  de  loin  en 
loin  :  les  fermiers  bien  entendus  ,  ont 
pour  règle  de  n'enfemencer  leurs  terres 
de  ce  légume  ,  qu'une  fois  de  iix  en 
fix  ans ,  &  voici  leur  méthode.  Une 
année  ils  font  rapporter  à  une  terre  du 
froment ,  &  l'année  fuivante  des  hari- 
cots; la  troifième  ils  la  sèment  en  fei- 
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gle  ou  en  mars ,  &C  la  cjuatricme  en  ■- 
vefce  ouengrofles  fèves;  la  cinquième  Du  Pois, 
en  avoine  ou  en  orge ,  &  la  fixième  en 
pois  ;  enforte  que  Ibr  fix  arpens  ils  en 
ont  un  tous  les  ans  en  pois.^  pour  le- 
quel ils  choififTent  l'efpèce  propre  à  fa 
veine  ;  &,  lorfqu'il  leur  arrive  de  re- 
tourner un  pré,  d'arracher  une  vigne 
ou  de  détruire  un  bois,  cette  place  eft 
toujours  deftinée  pour  les  pois ,  parce 
qu'ils  ne  réufîifTent  pas  mieux  que  dans 
ces  fortes  de  terres  neuves*,  car  le  fu- 
mier, qui  aide  à  faire  fructifier  les  au- 
tres légumes  lorfque  la  terre  fe  trouve 
fatiguée  ,  leur  eft  nuifible  ,  bien  loin 
de  leur  être  avantageux  ;  ces  pois  s'em- 
portent en  bois,  &  ne  fruitent  pas.  Ce 
légume,  plus  vorace  qu'aucun  autre  des 
fels  naturels  de  la  terre,  ne  peut  fouf- 
frir  aucuns  fels  empruntés ,  tels  que 
ceux  des  fumiers. 

Ce  que  je  viens  de  dire  doit  fervir 
de  règle  ,  du  plus  au  moins,  à  ceux  qui 
en  élèvent  dans  leurs  jardins,  pour  faire 
la  répartition  du  terrain  qu'ils  ont,  de 
manière  que  chaque  année  ils  aient  une 
place  fuffifamment  repofée  pour  y  fe- 
mer  ce  légume  :  pour  peu  qu'ils  y  faf- 
fent  attention,  ils  reconnoitront, com- 
me je  Fai  éprouvé  fouvcnt ,  qu'une 
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=  perche  de  terre  employée  à  propos,  leur 


Lu  Pois,  rendra  plus  que  quatre  employées  à 
contre-temps;  il  arrive  même  quelque- 
fois ,  lorfqu'on  s'obftine  à  le  mettre 
plufieurs  années  de  fuite  au  même  en- 
droit^ qu'il  jaunit  aufPxtôt  qu'il  lève, 
&:  qu'il  ne  rend  rien  du  tout. 

Dans  les  petits  jardins  on  s'en  tient 
ordinairement  à  élever  un  peu  des  pre- 
miers pois  hâtifs  ;  mais  dans  les  grands 
terrains  qui  fuppofent  de  grandes  mai- 
fons,  il  eft  très-ordinaire  d'en  femer 
des  quarrés  entiers  pour  fournir  toute 
l'année  aux  befoins  de  la  cuifine  ,  6c 
leur  culture  en  eft  alors  la  même  que 
dans  les  champs  :  on  fe  fert  aufli  des 
mêmes  efpèces  ;  c'eft  pourquoi  il  eft 
bon  que  je  marque  la  pratique  de  nos 
fermiers  à  l'égard  de  chaque  efpèce  en 
particulier,  &  que  je  place  d'abord  ici 
tout  ce  qui  a  rapport  à  leur  culture  en 
général ,  en  fuivant    le  plan  que  j'ai 
commencé. 

On  sème  le  pois  de  deux  façons , 
à  la  charrue  ou  à  la  houe.  Cette  pre- 
mière manière  ne  conviendroit  pas 
dans  un  jardin  ;  il- faut  donc  s'en  tenir 
à  la  houe  ,  qui  eft  aufïi  la  meilleure  , 
parce  qu'elle  ameuble  mieux  la  terre. 
Il  faut  être  deux  pour  cette  opération; 
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l'un  ouvre  la  jauge  de  bout  en  bout  du.  .  1  — *~ 
quarré  ,  &  l'autre  qui  fuit  répand  la  Du  Pois, 
femence  à  mefure  qu'on  fait  la  place  ; 
cette  jauge  finie  on  reprend  la  féconde, 
6c  la  même  terre  qu'on  lève  fert  à  re- 
couvrir la  première  :  on  l'enl^mence 
de  même  ,  &  tant  qu'il  y  a  du  terrain 
oncontinue  de  la  même  manière.  Mais,  "^ 

comme  dans  un  jardin  on  veut  que 
toutes  les  plantes  aient  un  certain  air 
d'arrangement ,  qui  facilite  en  même 
temps  les  petites  opérations  qu'elles 
demandent ,  telles  que  de  les  ferfouir, 
de  les  arrofer  au  befoin,  de  cueillir  le 
fruit,  &:c.  il  convient  de  lailler  un  in- 
tervalle pour  les  fentiers ,  après  qu'on 
a  fait  quatre  rangs  de  femence. 

Beaucoup  de  jardiniers  ne  favent 
pas  manier  la  houe;  cet  outil  n'eft  pas 
connu  au-delà  des  environs  de  Paris  ; 
en  ce  cas,  il  faut  dreffer  des  planches  de 
quatre  pieds,  &  tracer  quatre  rayons 
efpacés  également  de  pied  en  pied  fur 
deux  ou  trois  pouces  de  profondeur, 
foit  avec  la  binette  ,  foit  avec  le  coin 
de  la  ratiffoire  ;  &:  après  avoir  répandu 
la  femence  &:  l'avoir  marchée  ,  on  la 
recouvre  avec  le  râteau  :  la  terre  doit 
avoir  été  préalablement  fraîchement 
labourée. 
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..i-  Huit  ou  dix  jours  après ,  la  femencC 
Du  Pois,  lève  ;  &  quand  les  plants  ont  cinq  à  fix 
pouces  de  hauteur,  il  faut  les  ferfouir 
&  les  chaufTer,  en  obfervant  de  pren- 
dre un  beau  temps ,  pour  que  les  mau- 
vaifes  herbes  meurent  tout  de  fuite. 

Si  on  veut  les  ramer,  on  y  repaÏÏe 
deux  jours  après,  quand  les  herbes  font 
brûlées,  &  on  fiche  les  rames ,  en  ob- 
fervant de  les  coucher  en  dedans  de 
deux  en  deux  rangs ,  les  unes  fur  les 
autres  ,  pour  qu'elles  n'embarrailent 
pas  le  partage  des  fentiers  :  il  en  rëfulte 
en  même  temps  que  le  fruit  qui  fuit  la 
rame  fe  trouve  plus  ramaïïe  du  côté 
des  fentiers ,  &  qu'on  le  cueille  avec 
plus  de  facilité. 

Je  paffe  à  la  defcription  des  efpèces, 
&  je  commence  par  le  poix  Michaux  , 
que  les  jardiniers  fe  font  une  gloire  à 
l'envi  de  préfenter  des  premiers  à  leur 
maître,  ou  qu'élèvent  principalement 
ceux  qui  font  des  pois  un  objet  de  leur 
petit  commerce  ,  &  qui  les  vendent 
chèrement  dans  la  primeur,  comme  je 
l'ai  déjà  remarqué. 

Ce  pois  eft  blanc  ,  rond  ,  uni ,  affez 
gros ,  fort  tendre,  &  fucré  quand  il  eft 
mangé  en  vert  ,  mais  d'un  médiocre 
rapport ,  d'autant  qu'il  n'y  a  le  plus 
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/buvent  qu'une  coiTe  à  chaque  bouquet,  

&: qu'on  les  arrête  aux  premières  fleurs,  D\j  ?oiSt 
pour  avoir  plus  tôt  le  fruit  :  c'eft  pref- 
que  le  feul  qu'on  cultive  aujourd'hui 
pour  la  primeur ,  quoiqu'il  ait  pour 
concurrens  en  hâtiveté  le  Baron  5c  le 
Dominé.  La  terre  douce  lui  convient 
mieux  qu'aucune  autre;  &  dans  les  fa- 
bles même  les  plus  arides  il  s^y  fou- 
tient,  pourvu  que  le  printemps  foit  un 
peu  tendre,  ou  qu'à  ce  défaut  il  foit  fe- 
couru  d'arrofemens.  Dans  les  terres 
franches  &  noires ,  il  vient  fort  bien 
aufïi,  &  plus  sûrement,  mais  plus  tard. 
A  l'égard  des  terres  froides  &:  humi- 
des ,  il  ne  fait  qu'y  languir,  &  pourrir 
le  plus  fouvent  pendant  l'hiver  ;  lors 
même  qu'il  échappe  ,  il  vient  fi  tard, 
qu'il  ne  donne  aucun  plaifir ,  &  ne 
vaut  pas  les  foins  qu'il  coûte;  ainfi  le 
plus  court  efl:  de  s'en  détacher  quand 
le  fonds  efl:  ingrat.  Voici  la  manière 
de  le  cultiver,  qui  exige  beaucoup  de 
détails. 

On  le  sème  à  la  mi-novembre  dans 
les  terres  franches ,  &:  au  commence- 
ment de  décembre  dans  les  terres  lé- 
gères ,  pour  qu'il  foit  levé  avant  les 
gelées;  &  comme  il  en  périt  toujours 
pendant  l'hiver,  il  efl  bon  de  le  femer 
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=  un  peu  épais  :  il  faut  le  placer  aux  cô- 


Du  Pois,  tières  du  midi  ou  du  levant,  où  il  fe 
trouve  à  l'abri  des  mauvais  vents,  &c  à 
portée  de  profiter  de  tous  les  rayons 
du  foie  il. 

Les  uns  le  sèment  par  touffes  de  fept 
à  huit ,  à  un  pied  Tune  de  l'autre  ;  les 
autres  par  rayons  de  deux  ou  trois  pou- 
ces de  profondeur ,  &:  en  forment  deux 
ou  trois  rangs  fur  la  plate -bande,  fui- 
vant  qu'elle  eft  plus  ou  moins  large  , 
parce  qu'il  faut  toujours  laiffer  deux 
pieds  de  libre  le  long  des  murs ,  pour 
pouvoir  faire  les  opérations  nëceflaires 
aux  efpaliers.  Cette  dernière  m'a  tou- 
jours paru  la  meilleure ,  parce  que , 
I®.  les  pois  ne  fe  trouvant  pas  entaffés 
^  les  uns  fur  les  autres  ,  fe   nourriffent 

mieux;  2^.  les  mulots,  les  corneilles 
&:  les  pigeons ,  qui  en  font  très-avides, 
les  détruifent  moins  dans  cette  difpo- 
fition;  car,  lorfqu'ils  en  ont  fenti  une 
touffe ,  ils  les  mangent  jufqu'au  der- 
nier. Il  ne  les  tirent  pas  non  plus  fi  ai- 
fément  d'un  rayon ,  fur-tout  fi  on  a  eu 
foin  de  les  marcher,  comme  on  le  doit, 
après  les  avoir  femés  ;  cela  les  lie  , 
pour  ainfi  dire  ,  à  la  terre  :  mais  il  faut 
avoir  attention  de  ne  les  femer  ,  parti- 
culièrement en  terre  grafTe ,  que  lorf- 
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qifelle  eft  faine  ;  car,  dans  un  temps  = 
humide,  l'opération  de  la  marcher  ne    Du  Pois, 
vaudroit  rien. 

Après  qu'ils  font  femës  &  marchés , 
on  les  recouvre  tout  de  fuite  ,  &  on 
jette  un  peu  de  fiente  de  pigeon  par 
deffus ,  fi  on  en  a  ;  cela  donne  à  la  terre 
un  peu  de  chaleur ,  qui  les  empêche 
de  fondre  fi  aifément  :  après  qu'ils  font 
levés  ,  on  les  recharge  encore  d'un 
pouce  de  gros  terreau ,  ou  de  crottin 
de  cheval. 

Il  y  a  dans  les  environs  de  Paris  une 
efpèce  de  terreau  plus  favorable  en- 
core que  la  fiente  de  pigeon  ,  foit  pour 
les  conferver ,  foit  pour  les  avancer  : 
on  la  nomme  vulgairement  gadoue  ; 
elle  fe  tire  des  voieries ,  où  on  tranf- 
porte  les  boues  &  immondices  de  la 
ville  ;  ces  matières  mûries  pendant 
quelques  années ,  fe  réduifent  en  ter- 
reau ,  &  renferment  des  fels  merveil- 
leux pour  toutes  fortes  de  plantes.  Il 
faut  l'enlever  dans  l'été  quand  il  fait 
fec,  &  qu'il  efl:,  pour  ainfi  dire  ,  en 
pouflière.  On  en  met  un  pouce  d'épaif- 
feur  au  fond  des  rayons  avant  de  femer 
les  pois,  &  on  s'apperçoit  bientôt  du 
bon  effet  qu'il  procure.  On  pourroit 
par-tout  s'en  faire  une  provifion ,  en 
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=faifant  ramaiTer  les  boues  des  rues  ou 
Du  Pois,  des  chemins  voifins,  &c  les  laifTant  mû- 
rir dans  quelque  trou  :  il  n'y  a  aucun 
fumier  qui  ait  autant  de  vertu  que  cette 
matière.  Ceux  qui  ont  beaucoup  de  mu- 
railles 5  &  qui  peuvent  en  placer  un 
rang  tout  feul  au  pied  même  des  murs, 
fans  nuire  aux  arbres ,  qui  fouvent  font 
dégarnis  par  le  bas,  jouiffent  du  fruit 
huit  jours  plus  tôt  que  ceux  qui  en  ont 
d'éloignés-de  deux  pieds  feulement,  6>c 
ces  huit  jours  de  différence  font  cer- 
tainement beaucoup  pour  le  plai/ir  ou 
pour  le  profit. 

Les  pois  femés  dans  les  temps  &  de 
la  manière  que  je  viens  de  décrire  ,  fe 
trouvent  levés,  &  même  ayant  trois  ou 
quatre  feuilles  aux  environs  de  Noël  ; 
c'eft  alors  qu'ils  demandent  de  grands 
foins  pour  être  défendus  de  l'intempé- 
rie du  ciel  :  chacun  ,  fuivant  fon  induf- 
trie  6i  fa  commodité  ,  doit  les  préfer- 
ver,  foi t  avec  des  paillaffons  foutenus 
fur  une  efpèce  de  treillage  qu'on  fait 
à  la  hauteur  des  pois,  foit  avec  de  la 
grande  litière  foutenue  de  même  par 
plufîeurs  perches  liées  enfemble  ,  pour 
que  fon  poids  n'écrafe  pas  ces  jeunes 
plantes ,  fur-tout  lorfqu'elle  eft  char- 
gée de  neige  :  entre  les  rayons,  on  en- 
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trelace  un  peu  de  paille  courte  pour  les  ■    '  '— 

tenir  droits  ;  quand  la  gelée  devient  ^^  Pois, 
plus  forte ,  on  augmente  les  couvertu- 
res à  proportion.  Il  y  en  a  quelquefois 
qu'ion  ne  couvre  pas,  faute  de  commo- 
dités ,  &:  qui  échappent  néanmoins 
quand  les  hivers  ne  font  ni  longs ,  ni 
rudes;  mais  c'eft  toujours  rifquer  beau- 
coup que  de  les  abandonner  ainii  au 
hafard  du  temps. 

Il  faut  être  foigneux  à  les  découvrir 
un  peu,  quand  il  arrive  quelque  beau 
jour  de  foleil ,  pourvu  que  la  gelée  ne 
les  aie  pas  attaqués  fous  les  couver- 
tures; car  en  ce  cas  le  foleil  les  per- 
droit;  &:  aullitôt  que  le  temps  eft  ra- 
douci ,  il  faut  les  découvrir  tout-à-fait, 
en  laiffant  toujours  les  couvertures  à 
côté ,  pour  pouvoir  promptement  les 
remettre  au  befoin  :  lorfqu'ils  demeu- 
rent trop  long-temps  étouffés  fous  les 
couvertures ,  fans  air  ni  foleil ,  ils  jau- 
nirent &:  fondent. 

Ceux  qui  n'ont  point  de  murailles 
pour  les  mettre  à  l'abri ,  élèvent  des 
parties  de  terre  en  talus,  expofées  au 
midi ,  &  font  de  petits  abris  de  paille 
fur  la  crête,  de  quatre  pieds  de  hau- 
teur :  ils  ne  font  guère  moins  bien  dans 
cette  lituation  ;  mais  autant  qu  on  peut 


i6o  l'  E  C  O  L  E 

=  il  faut  clioifir  une  terre  légère  ;  car  elle 


Du  Pois,    s'échauffe  bien  plus  aifément  au  prin- 
temps, &  les  plantes  font  moins  fujet- 
tes  à  fondre  que  dans  des  fonds  gras  &c 
-     humides. 

Quand  on  a  paffé  les  fortes  gelées , 
qui  finiffent  ordinairement  fur  la  fin  de 
février ,  auquel  temps  le  foleil  com- 
mence à  prendre  de  la  force  ,  on  en- 
lève tout- à- fait  les  couvertures  ,  on 
ferfouit  les  pois ,  &:  on  les  chauffe  ; 
cela  difpofe  la  terre  à  s'échauffer,  &  on 
les  rame  dès  qu'il  ont  fept  à  huit  pou- 
pées ;  ils  commencent  dès-lors  à  mon- 
trer leur  fleur ,  qu'on  nomme  loquettc; 
car  cette  forte  de  pois  ne  s'élhwQ  qu'à 
dix-huit  pouces  ou  deux  pieds,  d'au- 
tant plus  qu'il  faut  avoir  foin  de  les 
arrêter  à  la  troifième  fieur  ;  &  cette 
opération  ,  qui  efl  la  -dernière  ,  les 
avance  beaucoup  :  quand  on  n'en  laiffe 
que  deux,  ou  même  une  feule,  le  fruit 
efl  encoreplus  tôtmûr.  On  a  de  lapeine 
fouvent  de  fe  priver  de  la  moitié  de 
fon  attente  ;  ainfi ,  chacun  fera  à  cet 
égard  ce  qu'il  jugera  à  propos.  Ces 
pointes  de  la  tige  qu'on  pince,  peuvent 
être  mifes  à  profit  dans  la  foupe  ,  à  la- 
quelle elles  donnent  un  petit  goût  de 
pois.  Après  cette  opération ,  on  voit 
\ 
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les  colTes  profiter  à  vue  d'œil  ,  &  elles  ===: 
fe  trouvent  pleines  en  avril  ou  en  mai,    Du  Pois, 
fuivant  le  temps  qui  a  précédé. 

On  doit  avoir  eu  attention  de  les 
farder  au  befoin  ,  &  d'arracher  ceux 
qui  ont  dégénéré  ;  il  eft  aifé  de  les  con- 
noître ,  en  ce  que  la  fleur  ne  s'efl:  pas 
montrée  comme  aux  autres,  &:  que  les 
pieds  font  plus  vigoureux. 

Le  haie  de  mars  dessèche  quelque- 
fois les  terres  ,  fur-tout  celles  des  cô- 
tières  ,  au  point  que  les  plantes  ont 
befoin  d'être  fecourues  par  quelques 
arrofemens;  il  faut  en  ce  cas  les  mouil- 
ler fuivant  leur  befoin,  le  matin  à  la  ro- 
fée  ;  car  dans  le  gros  du  jour  la  mouil- 
lure ne  leur  vaut  rien  •,  plus  ils  font 
tenus  frais ,  fans  excès  néanmoins ,  plus 
ils  grofliflent  &  s'attendrilTent. 

Il  arrive  quelquefois  qu'ils  périfTent, 
malgré  toutes  les  précautions  qu'on  a 
prifes  pour  les  conferyer  :  voici  ce 
qu'on  peut  faire  en  ce  cas  pour  réparer 
le  temps  perdu,  autant  qu'il  eft  poflî- 
ble.  Aulfitôt  qu'on  s'en  apperçoit ,  il 
faut  en  femer  d'autres  par  rayons  bien 
épais  fur  une  couche  neuve  ;  ils  lèvent 
promptement  &  profitent  à  vue  d'œil  i 
&  quand  ils  ont  quatre  à  cinq  pouces  ^ 
pn  les  arrache  5ç  on  les  replante  à  d^ 
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M.  --  bons  abris  ,  efpacés  raifonnablement  ; 

Du  Pois,    ils  reprennent  très-facilement ,  &:  on 

gagne  près  d'un  mois  par  cette  avance. 

Ceux  qui  ont  un  grand  empreiïe- 
ment  pour  ce  légume ,  &c  qui  font  en 
état  de  faire  certains  frais  ,  peuvent  fe 
donner  le  plaifir  d'en  jouir  un  mois 
plus  tôt  que  ceux  qui  en  ont  en  pleine 
terre  ,  maigre  les  abris  &  les  foins ,  &: 
ils  peuvent  de  même  en  conferver  juf- 
qu'à  Noël  ;  voici  la  manière. 

On  les  sème  dès  les  premiers  jours 
de  novembre,  dans  des  paniers  à  claire 
voie,  de  fept  à  huit  pouces  de  hauteur, 
fur  dix  à  douze  de  diamètre  ,  qu'on 
remplit  de  terre  6>c  de  terreau  miêlës  en- 
femble  ,  avec  un  pouce  de  crottin  par 
deffus  ;  vingt  à  vingt-cinq  grains  dans 
chaque  panier,  font  plus  que  fuffifans  : 
on  les  laifle  en  plein  air  à  l'abri  de 
quelque  mur,  jufqu'aux  fortes  gelées  ; 
ils  ont  pouffé  alors  cinq  ou  fix  feuil- 
les ,  fi  l^automne  eft  un  peu  beau  ;  on 
les  tranfporte  enfuite  dans  une  ferre 
qui  ne  foit  point  trop  chaude  ,  &  à  la- 
quelle on  puiffe  donner  de  l'air  toutes 
les  fois  que  le  temps  le  permet  :  pourvu 
que  la  gelée  ne  pénètre  pas,  c'en  eft 
affez  ;  aufiitôt  que  le  temps  fe  radou- 
cit,  on  les  met  dehors,  fans  trop  les 
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écarter,  pour  être  prompt  à  les  rentrer  .— 

quand  la  gelëe recommence,  &  jufqu'à  Du  Pois, 
la  mi-février  on  continue  de  les  garder 
à  vue  pour  n'être  point  furpris  :  on  les 
change  alors  de  fituation  ,  &:  on  les 
met  i'ur  des  couches  chaudes ,  qu'on 
doit  avoir  préparées  à  cet  effet.  Ces 
couches  doivent  être  enterrées  de  deux 
pieds  ,  &  font ,  à  proprement  parler  , 
des  couches  fourdes;  dans  le  milieu  de 
l'épaiffeur  des  fumiers  ,  on  y  met  cinq 
à  fix  pouces  de  tan  ,  &  deux  ou  trois 
pouces  fur  la  fuperficie,  qu'on  recou- 
vre enfuite  de  terreau  en  telle  quantité 
que  les  paniers  foient  garnis  tout  au- 
tour fans  excéder  ;  ces  paniers  fe  po- 
fent  fur  la  fuperficie  des  fumiers,  &  fe 
rangent  en  échiquier  fur  trois  rangs, 
de  manière  qu'ils  foient  à  fix  pouces 
de  diftance  les  uns  des  autres  :  on  ob- 
ferve  de  laifTer  paffer  le  grand  feu  des 
couches ,  avant  que  de  les  mettre  en 
place. 

Ils  fleuriffent  promptement  dès  qu'ils 
ont  fenti  cet  air  de  chaleur  ;  mais  com* 
me  ils  ont  encore  à  craindre  les  gelées 
qui  furviennent  en  mars ,  voici  les  pré- 
cautions qu'il  faut  prendre  pour  les  en 
garantir. 

Prenez  des  cercles  de  grand  ton- 
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■  — »neai]  ;  appointez  les  deux  bouts,  6>C 
Pu  Pois,  faites-les  entrer  en  terre  fur  les  deux 
bords  des  couches  qui  fe  trouvent  de 
niveau  avec  le  terrain  ;  efpacez-les  de 
trois  en  trois  pieds  fur  toute  la  lon- 
gueur ,  &  pour  les  entretenir  prenez 
des  lattes  courantes  ,  avec  lefquelles 
vous  les  lierez  :  trois  rangs  font  fuffi- 
fans;  &:  pour  plus  de  folidité  ,  enfon- 
cez quelques  échalas  dans  le  milieu  des 
couches,  &:  attachez-les  de  même  aux 
cercles  avec  de  bons  ofiers  ;  par  deffus 
ce  treillage,  vous  jetterez  au  befoin  des 
paillaffons  faits  avec  la  ficelle ,  qui  en- 
veloppent bien  tout  le  circuit ,  &  vous 
les  mettrez  doubles  fi  un  ne  fuffit  pas  ; 
vous  fermerez  aulTi  les  deux  extrémités 
des  couches ,  de  manière  que  la  gelée 
ne  puiiTe  pas  y  entrer.  Conduits  &:  foi- 
gnés  de  cette  façon  ,  ils  vous  donne- 
ront leur  fruit  dès  les  premiers  jours 
d'avril ,  pour  peu  que  le  mois  de  mars 
foit  beau  ;  mais  ,  quelque  temps  qu'il 
faffe  ,  ils  devanceront  toujours  de  trois 
femaines  ceux  des  côtières,  &:  après 
que  le  fruit  fera  cueilli ,  vos  couches , 
qui  à  la  faveur  du  tan  confervent  pen- 
dant trois  mois  une  bonne  tiédeur,  vous 
ferviront  encore  à  élever  tout  ce  que 
yous  jugerez  à  propos, 

II 
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Il  eft  entendu  qu'il  faut  les  arrêter  à 


la  féconde  ou  troiiicrne  fleur  ,  comme  t)u  Fois, 
je  l'ai  dit  pour  les  autres,  &  qu'il  faut 
vider  les  paniers  quand  le  fruit  efl 
cueilli,  les  faire  fécher,  6c  les  enfer- 
mer ,  pour  fervir  de  nouveau  quand  on 
voudra  les  employer.  - 

A  l'égard  des  pois  qu'on  veut  élever 
pour  Tarrière-faifon  ,  il  faut  les  femer 
à  la  fin  d'août   ou  dans  les   premiers 
jours  defeptembre,dans  les  mêmes  pa- 
niers &  de  la  même  manière  que  je 
l'ai  dit.  On  les  range  le  long  de  quel- 
que mur  bien  expofé  ,  &  on  a  foin  de 
les  mouiller  après  qu'ils  font  femés  , 
ce  qu'on  continue  de  faire  de  deux  en 
deux  jours,  à  moins  qu'il  ne  pleuve  ;  peu 
de  jours  après  ils  lèvent ,  &:  quand  ils 
ont  flx  à  fept  pouces  on  les  rame  ;  vous 
les  laifTez  profiter  tant  que  le  temps  efl 
beau  :  ils  fe  trouvent  en  pleine  fleur  un 
mois   après  ,  &  la  cofTe  fuit  de  près. 
Mais  comme  dans  cette  faifon  il  arrive 
afîez  fouventdes  gelées  qui  pourroient 
les  ruiner ,  il  faut  alors  les  approcher 
de  la  maifon ,  pour  être  prêt  à  les  en- 
fermer dès  que  le  temps  menace  ;  &C 
comme  ces  fortes  de  gelées  ne  font  pas 
de  durée  ,  il  faut  les  mettre  à  l'air  aufïi- 
tot  qu'elles  font  pafTées,  &c  continuer 
Tome  II,  M 
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-—  toujours  de  les  fortir  ou  de  les  rentrer 

Vv  Pois,  toutes  les  fois  que  le  temps  change.  Le 
fruit  commence  à  être  bon  à  la  Touf- 
faints,  &  des  uns  ou  ûes  autres  on  peut 
en  cueillir  jufqu'à  Noël,  aufîi  bons  Ôc 
aulîi  tendres  que  ceux  du  printemps  , 
pourvu  qu'ils  foient  toujours  bien  hu- 
meélës  :  j'en  ai  fait  l'épreuve  deux  ou 
trois  fois.  On  obfervera  qu'il  n'y  a  que 
le  pois  Michaux  qui  réuffiffe  dans  cette 
faifon. 

f  Cette  qualité  de  pois  eft  non-feule-^ 
ment  la  meilleure  ,  tant  pour  le  prin-* 
temps  que  pour  l'automne  ;  mais  je  la 
trouve  également  bonne  pour  tous  les 
mois  de  l'année  ,  &  je  m'en  fers  par 
préférence  aux  autres  :  ils  font  tendres 
&:  fucrés  en  toute  faifon  ,  pourvu  qu'ils 
foient  mouillés  exa^teinent  à  la  rofée 
du  matin,  &:  mangés  auiïitôt  qu'ils  font 
écoflés  ,  (  cette  circonftance  fait  beau? 
coup)  :  &  on  ne  languit  pas  pour  en 
jouir;  çn  fix  femaines  du  jour  qu'on 
les  sème ,  quand  ç'eft  en  bonne  faifon, 
ils  donnent  leur  fruit. 

Les  derniers  qu'on  doit  femer  en 
pleine  terre  fe  sèment  à  la  mi-août,  & 
(donnent  leur  fruit  en  octobre  ;  s'il  n'ar-r 
rive  point  de  fortes  gelées  dans  ce  mois- 
là,  ils  fç  çonfervent ,  ou ,  pour  mieu^c 
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dire,  ils  ie  iuccèdeiitle'i  uns  aux  autres  =_r==^_ 
jufqu'après  la  Saint  -  Martin  ,  fuivant    Du  Pois, 
les  climats;  au  refte  on  peut  avancer  ou 
retarder  la  femence  de  quelques  jours. 

Malgré  i'affeélion  particulière  que 
je  porte  à  cette  efpèce  de  pois  ,  je  n'ai 
garde  de  vouloir  alTujettir  le  goût  de 
peribnne  au  mien; chacun,  fuivant  Ton 
terrain  ,  fera  choix  de  celles  qui  y 
réulîiront  le  mieux.  On  obfervera  feu- 
lement à  l'égard  des  uns  &:  des  autres 
qu'on  mettra  en  pleine  terre ,  de  ne 
pas  en  mettre  plufieurs  planches  de 
fuite  ,  parce  qu'ils  fe  portent  récipro- 
quement trop  d'ombrage  ,  &:  que  la 
fleur  eft  fujette  à  couler  dans  le  bas: 
il  eft  beaucoup  mieux  de  femer  alter- 
nativement une  planche  de  pois  &  une 
de  quelque  autre  plante  à  qui  l'ombrage 
ne  nuife  p^s ,  telle  que  le  cerfeuil ,  le 
perfil,  la  poirée  &  autres. 

Lorfqu'on  veut  garder  quelque  plan- 
che pour  graine ,  il  faut  avoir  foin  d'ar- 
racher les  pieds  qui  dégénèrent;  on 
les  connoît  à  leur  bois  qui  ell  plus 
gros,  &:  à  leurs  fleurs  qui  font  plus  éle- 
vées ;  quelquefois  même  ils  ne  fleu- 
rirent point  du  tout. 

Je  ne  dois  pas  omettre  de  dire  que 
quelle  quefoit  l'efpèce ,  il  faut  toujours 

Mij 
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^=les  ramer  fi  on  veut  en  tirer  un  vërl- 


Dv  Poi§,  table  profit,  fans  quoi  les  mulots  &  les 
pigeons  qui  s'abattent  clciTus,  en  ruinent 
la  plus  grande  partie  ;  les  moineaux 
francs  dont  on  ne  peut  pas  les  défendre, 
leur  font  déjà  aifez  de  tort. 

Il  n'eft  point  néceïïaire  d'attendre 
que  le  grain  foit  tout-à-fait  fec  pour  le 
recueillir; dès  que  la  colle  jaunit,  quoi- 
que le  pois  foit  encore  vert ,  on  peut 
les  arracher;  &  ils  achèvent  de  mûrir 
expofés  au  foleil  dans  une  cour,  où  les 
oifeaux  &  autres  animaux  n'abordent 
pas  fi  facilement  :  quand  ils  font  fecs  , 
on  les  bat  &  on  les  vanne  tout  de  fuite  ; 
car  les  rats  &c  les  fouris  en  font  une 
grande  deilru^lion  dans  les  greniers  , 
lorfqu'on  les  enferme  avec  le  cofTat. 

Ils  font  bons  de  toute  efpèce  à  fe- 
Tner  pendant  deux  ans  ;  à  la  troifième 
il  n'en  levé  qu'une  partie,  &  quelque- 
fois point  ;  mais  quand  on  efi:  aifez  heu- 
reux d'avoir  des  lieux  exempts  de  ces 
infe6les  ,  &  qu'ils  peuvent  refter  dans 
leur  cofiat,  ils  fe  conferventbons  qua^ 
tre  &c  cinq  ans  ,  pourvu  qu'on  ne 
les  batte  qu'au  moment  c|u'on  veut 
les  femer. 

Pour  conferver  l'efpèce  franche  ,  il 
faut  pratiquer  ce  que  j'ai  dit  ailleurs  _, 
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changer  tous  les  ans  ou  tous  les  deux 
ans  avec  quelqu\m  un  peu  écarté  de    Du  Pois, 
ibi. 

A  l'égard  des  qualités  de  pois  qu^on 
laifle  fécher  pour  manger  en  fec,  il 
faut  qu'ils  fuient  encore  expofés  au  fo- 
leil  quelques  journées  après  qu'ils  ont 
été  vannés ,  pour  fe  perfeftionner  &; 
pour  être  de  meilleure  garde  :  on  doit 
aufli  avoir  une  attention  pour  les  faire 
cuire  ,  c'eft  de  prendre  une  eau  qui  leur 
convienne;  car  il  en  efl:  telle  où  plus  ils 
bouillent,  plus  ils  durciffent;  &  on  at- 
tribue fouvent  à  la  qualité  du  pois  un 
défaut  qui  vient  uniquement  de  l'eau. 

Je  pafTe  à  la  defcription  des  autres 
efpèces. 

Le  poisDominé  efl  le  plus  hâtif  après 
le  pois  Michaux  ,  auquel  il  fuccède  ; 
&  quoiqu'il  n'y  ait  entre  eux  d'autre 
différence  que  de  ce  que  l'un  vient 
huit  jours  plus  tôt  que  l'autre ,  c'eft 
toujours  beaucoup  pour  les  gens  qui 
en  font  emprefles  ,  &  fur-tout  pour 
ceux  qui  en  font  commerce;  à  cela 
près  l'un  ne  cède  pas  à  l'autre  ,  &  pour 
ceux  qui  ne  font  pas  prelTés  de  jouir ,  il 
eft  d'un  bien  meilleur  rapport  que  le 
Michaux,  fescoffes  étant  régulièrement 
doubles 6>cplusremplies;  il  s'élèveplus 

M  iij 
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==^==  haut  auffi ,  &c  demande  des  rames  pf o- 
Du  Pois,  portionnées.  On  le  cultive  de  la  même 
façon ,  &:  il  a  l'avantage  de  mieux  ré- 
fifter  dans  les  mauvais  temps  que  le 
Michaux  ^  particulièrement  dans  les 
terres  un  peu  humides  :  il  faut  le  femer 
clair  ,  fur- tout  Ci  c'efl  après  l'hiver;  le 
grain  eft  blanc,  affez  rond  ,  &  d'une 
bonne  grofTeur  :  on  peut  le  femer  en 
tous  temps  ;  mais  le  printemps  efl  fa 
faifon  la  pîus  favorable. 

Le  pois  Baron  fuit  le  Dominé  de  fort 
près,  mais  il  lui  eft  fort  inférieur;  la 
coife  eft  extrêmement  petite  ,  le  grain 
de  même  ,  fans  fucre  ni  fmefTe  ;  il  étoit 
connu  avant  les  deux  précédens,  6>cfon 
crédit  s'étoit  établi  fur  fa  hâtiveté  ;  mais 
depuis  que  ceux-ci  ont  paru  ,  il  a  beau- 
coup perdu,  &  avec  juftice: cependant 
comme  il  fournit  beaucoup  ,  &c  que  la 
fleur  n'eft  pas  fujette  à  couler,  il  a  en- 
core quelques  partifans  ;  peut-être  aufli 
qu(i  dans  d'autres  climats  il  feroit  meil- 
leur qu'ici. 

Le  pois  Lorrain  fuccède  aux  trois 
précédens ,  &  fournit  plus  abondam- 
ment :  il  eft  gros  &  aflfez  fucre  ,  mais 
il  ne  réulîit  qu'au  printemps  ;  dans  les 
autres  faifons  la  nuile  s'y  attache ,  & 
la  fleur  périt  :  la  terre  légère  lui  con- 


DU  Jardin  potager,    lyt 

vient  mieux  qu'aucune  autre.  On  peut  ^ <r^^ 

le  manger  en  fec  comme  en  vert ,  mais     Du  Pois, 
il  n'eft  ni  (i  tendre,  ni  fi  moelleux  que 
plufieurs  autres;  fa  couleur eft  blanche, 
fa  forme  ronde  &  affez  unie. 

Le  pois  Suiffe  ,  qu'on  nomme  autre- 
ment la  grojfc  cojjï  hâtive. ,  fuccède  de 
près  aux  précédens  ,  &  réfifle  mieux 
aux  mauvais  temps  :  on  l'élève  égale- 
ment dans  les  jardins  6>C  dans  les  cam- 
pagnes ,  &  on  le  sème  dès  décembre  ; 
il  efl  le  premier  qui  rapporte  en  plein 
champ  :  ia  forme  efl  ronde  &  unie  , 
fa  couleur  d'un  petit  jaune  verdâtre  & 
d'une  bonne  groffeur;  il  fruité  beau> 
coup  ,  ÔC  n'eft  pas  fujet  à  couler  ;  fa*"^ 
cofTe  efl  longue  &:  pleine,  fon  grain 
fort  tendreiin  vert ,  mais  en  fec  on  n'en 
fait  pas  d'ufage  :  on  le  sème  jufqu'à  la 
Saint- Jean,  6>c  il  efl  fort  bon  pour  l'ar- 
rière-faifon,  n'étant  pas  fujet  à  nuiler 
comme  quelques  autres  :  c'efl  une  d-es 
efpèces  qui  fait  le  plus  de  profit  ;  il  de- 
mande une  bonne  terre. 

Le  pois  commun  efl  à  peu  près  de 
même  pour  la  hâtiveté  &:  le  rapport  : 
on  le  sème  comme  le  précédent  en 
décembre  ,  &  il  donne  fon  fruit  à  quel- 
ques Jours  près  comme  l'autre  ,  c'efl- 
à-dire,  à  la  fin  de  mai  ou  au  commen- 
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—  ■  ■  —  cernent  de  juin,  fuivant  les  terrains  & 
Du  Pois,  les  années  :  il  eft  rond  dans  fa  circon' 
fërence  ,  un  peu  applati  fur  les  côtés  , 
ce  qui  eft  l'effet  de  la  gêne  où  il  fe 
trouve  dans  la  coffe  ,  qui  eft  fi  pleine, 
que  les  grains  ont  peine  à  s'y  contenir  : 
il  eft  de  moyenne  groffeur  :  fa  couleur 
efl:  rouffâtre  :  il  faut  le  cueillir  fous  la 
fieur,  c'efl- à-dire ,  que  la  fleur  quoique 
defféchéedoit  tenir  encore  à  la  queue, 
&  il  eft  fort  tendre  pris  en  ce  moment; 
mais  fi  on  attend  que  la  fleur  fe  foit 
détachée,  il  durcit  :  on  le  sème  jufqu'à 
la  fin  de  mars ,  &:  ces  derniers  femés 
font  bons  à  la  Saint-Jean  :  on  n'en  sème 
pas  plus  tard,  quoiqu'il  viendroit  éga- 
lement ,  parce  que  dans  le  mois  fui-» 
vant  le  quarré  blanc  arrive  ,  &:  donne 
Texclufion  à  tous  les  autres  ;  il  demande 
une  bonne  terre. 

Le  quarré  blanc  efl:  celui  qui ,  géné- 
ralement parlant,  efl  defiré  de  tout  le 
monde ,  ôc  qui  occupe  prefque  feul  la 
fcène  tant  qu'il  dure  :  on  efî  prévenu 
avec  raifon  en  fa  faveur  ;  il  efi  tendre 
&  moelleux  ,  mieux  nourri ,  plus  gros , 
6-:  d'un  goCit  plus  fucré  :  fa  couleur  ed 
blanche  comme  fon  nom  l'annonce  , 
fa  forme  inégale  &  plus  quarrée  que 
ronde,  foit  en  vert ,  foit  en  fec  ;  il  efl 
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un  peu  tardif  à  rapporter,  s'élève  fort  -  „--^-— 
haut,  &: ne  fournit  pas  beaucoup;  voilà  Du  Pois, 
fes  défauts.  On  commence  à  le  femer 
à  la  fin  de  mars ,  &  ce  premier  femé 
eft  bon  en  juillet  :  on  continue  jufqu'à 
la  fin  de  mai ,  &:  on  ne  va  pas  plus  loin  ; 
car  au-delà  il  ne  l'end  prefque  plus 
rien  :  il  a  peu  de  goût  en  fec  ,  &  il 
ne  faut  en  laiiler  fécher  que  pour  la  fe- 
mence  :  il  demande  une  terre  mé- 
diocre; en  bon  fonds,  il  ne  pouffe  que 
du  bois.  C'eft  cette  efpèce  qu'on  choifit 
pour  faire  fécher  en  vert  ,  &  pour 
manger  pendant  l'hiver  &  le  carême: 
il  eft  très-délicat  &:  très-bon  ,  préparé 
de  la  manière  ci-après. 

Choififfez  les  grains  bien  tendres  ; 
mettez-les  fraîchement  écoffés  dans  un 
cliauderon  à  l'eau  bouillante  ;  après 
qu'ils  auront  fait  un  bouillon  ,  retirez- 
les  ,  &:  mettez-les  dans  l'eau  fraîche; 
étendez-les  enfuite  à  l'air  fur  une  nappe 
blanche  pendant  deux  ou  trois  jours  ,' 
6c  retournez-les  de  temps  en  temps  ; 
changez-les  auffi  de  nappe  ,  &  expo- 
fez-les  au  foleil  pendant  cinq  à  fix: 
jours  ;  paffez-les  enfuite  au  four  qui 
ne  foit  que  tiède  ,  étendus  clairement 
fur  des  claies,  avec  du  papier  deffous, 
jufqu'à  ce   qu'ils  foi  en  t  bien  fecs  ;  &! 

M  V 
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=  vous  finirez  par  les  mettre  dans  des? 
Dv  Pois,    facs  de  papier ,  en  les  enfermant  dans 
un  endroit  fec. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  fer- 
^  vir  ,  vous  les  ferez  revenir  dans    de 

l'eau  tiède  ,  où  vous  mettrez  un  mor- 
ceau de  beurre  marié  avee  la  farine  , 
&  vous  les  laifTerez  tremper  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  vous  les  ferez 
cuire  enfuite  dans  la  même  eau  , 
&  vous  les  affaifonnerez  avec  du 
beurre  ou  de  la  crème ,  comme  il  vous 
plaira. 

Le  Cul-noir  eu.  de  deux  efpèces  , 
l'un  rond  &  l'autre  quarré  ,  tous  deux 
ayant  le  germe  noir  ,  d'où  ils  tirent 
leur  nom  ;  le  quarré  eft  plus  eftimé. 
Le  premier  efl  de  couleur  rouffâtre  ;  le 
dernier  eft  vert ,  ôc  fert  pendant  le 
carême  pour  les  purées  :  il  fournit 
beaucoup ,  &  cueilli  en  vert ,  il  eft 
tendre  &  bon.  On  ne  doit  commen- 
cer à  le  femer  qu'à  la  fin  d'avril ,  juf- 
qu'au  commencement  de  juin  ;  plus  tôt 
ou  plus  tard  ,  les  brouillards  s'y  atta- 
chent &L  le  font  nuiler  :  on  ne  doit 
garder  de  la  première  efpèce  que  ce 
dont  on  a  befoin  pour  la  femence  , 
n'étant  pas  bon  à  manger  en  fec  j  il 
demande  une  bonne  terre. 
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Le  quarré  vert  ne  diffère  du  quarré  "^  '--■• 
blanc  que  par  fa  couleur  extérieure  Du  Pcis. 
qui  eft  verte  :  il  n'eft  pas  fi  délicat  ni  fi 
moelleux  en  vert;  mais  en  récompenfe 
il  eft  fort  utile  en  fec  pour  les  purées  : 
il  faut  qu'il  foit  bien  (qc  avant  que 
d'être  enfermé;  car,  pour  peu  qu'il  re- 
tienne d'humidité  ,  il  chancit  &  prend 
un  mauvais  goût  :  il  ne  fournit  pas 
beaucoup  ,  c'eft  fon  défaut  comme 
l'autre.  Il  faut  le  femer  dans  le  même 
temps  ,  6c  le  placer  dans  une  terre 
un  peu  ufée  ,  par  la  même  raifon  qu'il 
poufle  trop  en  bois  quand  le  fonds  eft 
trop  bon  :  il  y  a  des  terrains  qui  le 
rendent  dur,  au  point  qu'on  ne  fauroit 
le  faire  cuire  ,  ÔC  c'eft  particulière- 
ment dans  les  terres  fortes  :  on  doit 
avoir  attention  de  le  placer  conve- 
nablement, ou  de  fe  détacher  de  cette 
efpèce  ,  û  le  fonds  que  l'on  a  lui  eft 
contraire. 

Le  pois  Normand  eft  de  forme  quar- 
rée ,  d'un  vert  blanchâtre  &  fort  gros»: 
il  eft  tendre  &  moelleux  ,  mangé  en 
vert  ;  &  en  fec ,  il  eft  également  bon , 
&  rend  plus  en  purée  qu'aucune  autre 
efpèce ,  ayant  la  peau  extrêmement 
fine  :  il  ne  fruité  pas  beaucoup ,  c'eft 
fon  défaut»  On  le  sème  depuis  la  fie 

M  v) 
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^  de  rriars  jufqu'à  la  Saint- Jean  ;  pîiis 


Du  Pois,  tard  la  fleur  coule ,  &  on  n'en  retire 
rien  :  les  premiers  femës  rendent 
beaucoup  plus  que  ceux  des  fécondes 
femences  ;  il  demande  une  bonne 
terre. 

La  longue  coiTe  eft  de  forme  ronde  , 
blanc  ,  uni   &   clair  ;  fa    groffeur  eft 
médiocre  :  il  fruité  beaucoup  &  promp- 
tement;  fa  coflTe ,  qui  eft  très-alongée 
ôc  très-pleine  ,  contient  douze  à  qua- 
torze grains  ;  c'eft  de  toutes  les  efpèces 
celle  qui  rend  le  plus ,  &  qui  rëufïït 
le   mieux  pour  Tarrière-faifon  ;  il  ne 
nuile  ni  ne  fe  boucle.   On  le    sème 
depuis  la  mi-avril  jufqu'au  commen- 
cement de  juillet  ;  une  terre  médiocre 
lui  eft  plus  favorable  qu'une  meilleure. 
On  obfervera  pour  ces  fept  dernières 
efpeces,  qu'il  ne  faut  pas  tant  de  fe- 
mence  pour  les  uns  que  pour  les  autres. 
Le  pois  SuifTe  ,  le  commim ,  le  Nor- 
mand &  le  cul-noir,  veulent  être  fe- 
més.un   peu  dru,  parce  qu'ils  ne  font 
qu'un   feul  montant;   les   fermiers  en 
mettent  fept  à  huit  boiffeaux  par  ar- 
pent :  à  l'égard  du  quarré  blanc   ÔC 
vert ,  &  de  la  longue  cofle ,  ils  n'en 
mettent  que  cinq  à  fix  ,  parce   qu'ils 
fourchent  beaucoup ,  &  qu'ils  s'étouife- 
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roient  s'ils  étoient  plus  preilés;  on  fe  ; ^ 

réglera  à  peu  près  là-deffus.  Du  Pois. 

Le  pois  vert  d'Angleterre  nous  a 
été  apporté  depuis  peu  du  pays  dont 
il  porte  le  nom_,  &  n'efl:  connu  que  de 
peu  de  perfonnes  ;  il  eft  très-gros  ,  uni , 
un  peu  ovale,  d'un  vert  blanchâtre,  6>C 
parfaitement  bon  ,  foit  en  vert ,  foit 
en  iec,  pour  les  purées  :  il  s'élève  afTez 
haut,  fournit  depuis  le  pied  jufqu'à 
fon  extrémité  ,  fait  fa  coffe  groffe  6c 
pleine,. fans  qu'aucune  ileur  manque. 
Je  l'ai  femé  l'année  dernière  pour  la 
première  fois  en  trois  ou  quatre  fai- 
fbns ,  &  il  a  toujours  bien  réufîi  :  j'ai 
dit  ailleurs  que  ma  terre  étoit  afTez- 
forte  ;  je  ne  fais  s'il  réuffiroit  aufïi  bien 
en  une  terre  plus  médiocre. 

Le  pois  fans  parchemin  ,  qu'on  ap- 
pelle dans  quelques  provinces  le  pois 
gourmand  ,  a  des  qualités  très-eflima- 
blés ,  &  qui  lui  font  beaucoup  de  par- 
tifans  ,  excepté  dans  le  voifinage  de 
Paris  :  je  ne  fais  par  quelle  raifon  il 
eft  fi  peu  confidéré  dans  cette  capitale, 
où  à  peine  on  en  trouve  dans  les  mar- 
chés publics.  Il  fe  mange  avec  la  coffe 
comme  les  haricots  verts  :  fon  goût 
efl  fucré  &  fin  ,  &  il  fait  plus  de  profit 
qu'aucun  autre.  Il  y  en  a  beaucoup 
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f  ■•  '  ■  "  ■  =s.  d'efpèces  que  je  réduirai  à  cinq  ,  le$ 
Dv  Pois,  autres  me  paroiffant  dégénérées  de 
celles-ci.  La  plus  commune  a  la  fleur 
blanche,  s^élève  de  cinq  à  iix  pieds  ^ 
&  fait  fa  cofle  de  médiocre  groifenr  : 
c'eft  la  plus  généralement  cultivée  , 
les  autres  n'étant  pas  beaucoup  con- 
nues :  elle  eft  aiTez  fertile  en  grains  , 
pourvu  qu'elle  foit  femée  clair  &  bien 
ramée  :  le  pois  eft  blanc  ,  inégal ,  ôc 
de  médiocre  groffeur. 

La  féconde  efpèce  a  la  fleur  rouge  , 
êc  s'élève  à  fept  ou  huit  pieds  ;  elle  de- 
mande par  conféquent  des  rames  lon- 
gues &  fortes  pour  pouvoir  rélifter  aux 
fecouffes  du  vent  :  elle  fruité  beau- 
^  «  coup  ,  &  donne  des  cofTes  une  fois 
plus  grofles  que  la  précédente  ,  qui 
font  fort  tendres  &:  fort  fucrées;  le  pois 
eft  rougeâtre  en  partie  &  verdâtre  , 
tiqueté  de  points  violets  ,  rond ,  gros 
&  uni, 

La  troifième  a  la  fleur  blanche ,  s'é- 
lève à  même  hauteur,  &  fournit  beau- 
coup ,  de  même  que  la  précédente  ; 
mais  la  coiTe  eft  moins  large  Se  plus 
bouclée  ;  le  pois  eft  gros  &:  blanc  , 
afTez  uni  &  afîez  rond. 

La  quatrième  efpèce  a  la  fleur  blan- 
che,  ne  s'élève  qu'à  trois  ou  quatre 
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pîeds ,  &  donne  des  colles  Airprenantes  ;  — 

j'en  ai  recueilli  qui  portoient  dix-huit  E)u  Pois, 
lignes  de  largeur  fur  quatre  à  cinq 
pouces  de  longueur,  tendres  &fucrées 
au  pofîible  :  elle  ne  fruité  pas  tant  que 
les  deux  précédentes  ;  mais  fa  beauté 
&  fa  bonté  dédommagent  bien  de  ce 
défaut ,  outre  qu'elle  eft  plus  hâtive 
de  quinze  jours  ;  on  doit  compter  en- 
core pour  beaucoup  qu'elle  fe  tienne 
dans  une  élévation  médiocre ,  qui  ne 
coûte  ni  tant  de  rames ,  ni  tant  de  fujé- 
tion  pour  les  défendre  des  grands  vents  : 
tous  ces  avantages  méritent  bien  qu'on 
la  préfère  à  une  autre ,  quand  on  peut 
en  avoir  de  la  véritable  efpèce,  qu'il 
eft  fort  d'ifficile  de  trouver  ;  il  faut 
la  femer  clair  comme  les  précéden- 
tes ;  le  pois  eft  blanc  ,  gros ,  uni  àc 
rond. 

La  cinquième  efpèce  eft  le  pois  nain 
fans  parchemin  ,  qui  forme  une  petite 
touffe  arrondie  &  bafte  :  fa  coffe  eft 
fort  petite  ,  &  fon  goût  approchant 
des  autres  ;  il  charge  peu  ,  en  quoi  il 
eft  moins  utile  que  curieux. 

Ces  cinq  efpèces  fe  cultivent  un  peu 
différemment  que  les  autres  pois  :  on 
les  sème  en  mars  &  en  avril ,  jufqu'à 
la  fin  de  mai  j  plus  tard  ils  font  fujets^ 
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->  à  nuiler  :  on  les  ferfouit  comme  les 
Du  Pois,  autres  quand  ils  font  bien  levés ,  6c 
on  les  mouille  fou  vent  ;  c'eft  ce  qui 
les  attendrit  :  ils  demandent  néceffai- 
rement  d'être  rames,  &:  quand  on  veut 
en  avoir  le  fruit  plus  beau  &  plus  hâ- 
tif, il  faut  les  pincer  à  la  troifième  ou 
quatrième  fleur  :  trois  rangs  dans  une 
planche  de  quatre  pieds  fuffifent;  plus 
épais  ils  s'obombrent  &:  ne  fruitent 
pas  fî  bien  :  on  ne  doit  pas  en  metfre 
deux  planches  de  fuite ,  par  la  même 
raifon.  Cette  efpèce  de  pois  a  extrê- 
mement à  craindre  du  tonnerre  &  des 
éclairs  ,  qui  vont  jufqu'àla  ruiner,  s'ils 
furviennent  au  temps  de  fa  fleur  :  c'efè 
effentiellem.ent  pour  cette  raifon  qu'il 
faut  en  femer  tous  les  quinze  jours, 
depuis  le  commencement  de  mars  juf- 
qu'à  la  fin  de  mai ,  parce  que  fi  les  pre- 
mières femences  périffent,  les  autres 
qui  font  plus  ou  moins  avancées  fup- 
pléent  à  celles  que  l'orage  a  ruinées. 

On  les  mange  en  gras  &  en  maigre, 
en  obfervant  ,  pour  les  rendre  plus 
tendres  ,  d'ôter  exaftement  les  filets  , 
&  de  les  faire  cuire  à  l'eau  bouillante  : 
on  les  mange  encore  en  grain  vert, 
quand  ils  font  de  groffeur  raifonnable, 
&  {qs  amateurs  les  préfèrent  à  tous 
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les  autres  :  il  ell  vrai  qu'ils  font  ten-  .= 


dres,  moelleux  (k  d'un  goût  diftinguë;    Du  Pois, 
ils  font  également  très-bons  en  fec  , 
6c   cuifent   parfaitement  ;   mais    c'eft 
l'efpèce  des  blancs  qu'il  faut  prendre. 

On  en  réferve  pour  graine  la  quan- 
tité dont  on  abefoin,  qu'on  laifle  long- 
temps fur  pied  pour  fécher,  parce  que 
fa  coife  efl  grafle  &  épaifle  ,  &:  ne  fe 
delTèche  qu'à  force  de  temps  Se  de 
beau  temps  ;  car  s'il  vient  à  pleuvoir 
abondamment  lorfqu'ils  font  à  ce  point, 
cette  coflequi  retient  l'eau  comme  une 
éponge  5  efi:  fujette  à  pourrir  &  à  faire 
pourrir  le  grain  ;  c'eft  pourquoi  il  eft 
toujours  à  propos  d'en  avoir  d'une  an- 
née fur  l'autre ,  &  on  obfervera  d'ar- 
racher les  pieds  qui  dégénèrent,  à  quoi 
je  me  fuis  apperçu  que  l'efpèce  des 
blancs  étoit  particulièrement  fujette. 

Quand  ils  viennent  heureufement 
à  bien,  on  les  arrache  &  on  les  écofle 
tout  de  fuite ,  il  on  a  le  loi/ir  :  je  dis 
qu'on  les  écoffe  ,  car  à  être  battus  il  en 
refle  la  moitié  dans  les  colles,  qui  ne 
peuvent  pas  fe  détacher  ,  le  grain  fe 
trouvant  comme  collé  avec  la  cofie  ;  ce 
qui  m'a  fait  prendre  le  parti  en  mon 
particulier  d'arracher  les  cofTes  fur  pied 
à  mefure  qu'elles  sèchent,  &  je  n'at- 
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=tends  pas  même  qu'elles  (oient  tout-â- 
Du  Pois,  fait  sèches,  me  trouvant  aflailli  d'oi-' 
féaux  qui  les  dévorent  ;  elles  achè- 
vent de  fécher  au  foleil ,  où  je  les  ex- 
pofe  tant  qu'elles  en  ont  befoin.  Si  on 
peut  les  fermer  en  sûreté  fans  les  écof- 
fer,  de  manière  que  les  rats  ne  puiiTent 
pas  les  endommager ,  ils  fe  confervent 
beaucoup  plus  long-temps. 

J'ai  fait  l'expérience  cette  année  d'en 
faire  fécher  en  vert,  cueillis  tendres  , 
de  la  même  manière  que  les  haricots, 
dont  on  trouvera  la  recette  au  chapitre 
de  ce  légume  ,  &c  je  les  trouve  meil- 
leurs ;  il  fera  très-facile  d'en  faire  l'é- 
preuve. 

Outre  les  quatorze  efpèces  de  pois 
dont  je  viens  de  parler  ,  il  y  en  a  en- 
core quelques-unes  de  fantaifie  dont  je 
dirai  un  mot,  &  quelques  autres  au 
fujet  defquelles  je  crois  devoir  défabu- 
fer  ceux  qui  font  prévenus  pour  elles 
fur  leur  ancienne  réputation  ;  tel  eft  , 
par  exemple,  le  Charantonneau ,  dont 
on  étoit  empreffé  avant  qu'on  eût  con- 
nu ceux  qui  occupent  aujourd'hui  la 
fcène  à  plus  jufte  titre  :  c'eft  un  pois 
petit ,  dur  ,  fans  fucre  ni  fineffe ,  ôc 
beaucoup  moins  hâtif  que  les  trois 
premières  efpèces  que  j'ai  nommées  ; 


DU  Jardin  potager.    183 

tel  eft  encore  le  petit  pois  nain  à  bou — :■-.  vj^,,?.,. 
quet ,  qui  n'eft  pas  fi  abandonné  que  le    Du  Pois, 
charontonneau ,  mais  qui  ne  vaut  guère 
mieux  :  tout  fon  mérite  eu  de  tenir  peu 
de  place ,  &c  de  Te  ranger  par-tout  ;  foi- 
ble  mérite,  quand  il  n'eft  accompagné 
d'aucune  autre  qualité.  Le  grand  pois 
à  bouquet  efl:  du  même  ordre  ;  fa  fin- 
gularité  efi  tout  ce  qui  le  recommande  : 
il  s'élève  à  fix  pieds  ,  &  porte  à  fa  fom- 
mité  un  groupe  de  fleurs  &  de  cofTes     . 
à  la  fuite  ramailées  les  unes  fur  les  au- 
tres, qui  donnent  un  grain  fort  médiocre 
en  goût,  8c ce  n'efi:  qu'à  force  de  peti- 
tes perches  qu'on  peut  le  foutenir  droit, 
peine  afiurément  qu'il  ne  mérite  pas. 
Je  comprends  dans  la  même  clafle  les 
pois  à  couronne ,  le  pois  cornu  ,  le  pois 
gris ,  le  groffet  &:  autres.  Il  s'en  trouve 
un  cependant  dans  les  provinces  voifî- 
nes  du  Rhône ,  qu'on  nomme  Quaran- 
tain  ,  qu'on  dit  bon  &  hâtif;  je  ne  le 
connois  pas  ;  c'eft  à  ceux  qui  le  culti- 
vent d'examiner  s'il  ne  leur  feroit  pas 
encore  plus  avantageux  de  le  facrifier 
au  Michaux  ;  car  il  faut  toujours  tendre 
au  mieux. 

Entre  les  pois  de  fantaifie  (  eu  égard 
à  nous)  je  donne  le  premier  rang  au 
poi-6  chiche ,  qui  eft  en  grande  eflime  en 


lS4  L'  E   C   O   L   E 

^-     -.        ==  Languedoc  ,  aufïî  bien  qu'en  Italie  ;  Il 
Du  Pois,     eft  pointu  d'un  côté  &  enfoncé  de  l'au- 
tre 5  relTemblant  à  la  tête  d'un  bélier  : 
il  a  un  goût  particulier,  mais  qui  plaît 
à  fes  amateurs;  il  eft  fort  dur  &:  de  dif- 
ficile digeftion  :  on  n*en  fait  aucun  cas 
à  Paris  par  cette  raifon  ;  car  du  refte 
il  y  vient  auffi  bien  &  aufïi  bon  que  dans 
les  pays  chauds  ;  j'en  ai  fait  Fépreuve 
plufîeurs  fois.  Je  dirai  cependant  pour 
la  fatisfaélion  de  ceux  qui  en  aiment  le 
goût,  mais  qui  redoutent  encore  plus 
{es  défauts ,  qu'en  le  faifant  tremper 
pendant  vingt-quatre  heures  dans  une 
eau  tiède ,  avec  un  petit  fachet  de  cen- 
dre ,  avant  que  de  le  faire  cuire ,  on  lui 
fait  perdre  beaucoup  de  fa  dureté  :  on 
peut  auffi  ,  comme  on  le  pratique  en 
Languedoc ,  le  mettre  dans  une  terrine, 
y  jeter  une  cuillerée  d'huile  d'olive, 
&  en  frotter  les  grains  les  uns  contre 
les  autres  ;  après  quoi  on  le  met  dans 
une  eau  tiède  ,  avec  un  peu  de  fel  ;  on 
l'y  laiffe  du  foir  au  lendemain  ;  on  le 
fait  cuire  enfuite  à  l'eau  demi-bouil- 
lante; cette  petite  préparation  l'atten- 
drit beaucoup  :  il  faut  obferver  de  ne 
pas  fe  fervir  d'eau  de  puits, qui  eft  trop 
crue  &  qui  le  durcit;  toute  autre  eau 
efl  bonne. 
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Il  y  en  a  deux  efpcces,  l'une  blan-  =rr: 
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che  &  grolTe  ,  qui  a  la  fleur  blanche  ;  Du  Pois. 
Tautre  rougeâtre  &  plus  petite  ,  qui  a 
la  fleur  rouge:  cette  dernière  efl  meil- 
leure pour  la  pharmacie,  étant  plus  apé- 
ritive  ;  l'autre  vaut  mieux  pour  Tufage 
de  la  vie ,  &  on  ne  confomme  prefqu^ 
que  de  celle-là  ,  tant  enitalie  que  dans 
nos  Provinces  Méridionales  :  il  y  en  a 
.une  troiflème  efpèce  qui  eft  noire  ;  mais 
je  ne  connois  pas  particulièrement  Tes 
qualités. 

La  plante  qui  produit  les  deux  pre- 
mières elpèces,  eu  toute  différente  è^Q% 
pois  communs  :  elle  ne  s'élève  qu'à  dix- 
huit  pouces  environ  ,  &  jette  une  quan- 
tité de  rameaux  qui  s'écartent  autour  du 
pied  :  fes  feuilles  font  d'un  vert  d'eau, 
difpofées  de  deux  en  deux  comme  celles 
du  fain-foin,  mais  plus  courtes ,  dente- 
léesfur  les  bords  ,  &:  terminées  parune 
impaire  :  des  aiffelles  de  chaque  feuil- 
le,  ou  du  moins  de  la  plus  grande  partie, 
il  fort  une  petite  fleur  ,  dont  le  calics 
eft  velu  ,  divifé  en  fix  parties  pointues 
dont  lepiflil  fe  change  en  un  fruit  gon- 
flé en  manière  de  veille  ,  long  d'envi- 
ron un  pouce  ,  &  terminé  par  un 
filet  grêle  qui  renferme  une  ou  deu.x 
graines. 


lS6  l'  E   C   O   L  E 

UU1-.  ■  —      Quelques-uns  les  mangent  non-feu- 

Du  Pois,  lement  lorfqu'ils  ibnt  fecs ,  mais  encore 
lorfqu'ils  font  verts ,  &  non  feulement 
cuits  ,  mais  crus  ;  cependant  ils  fe  di- 
gèrent difficilement,  &  ne  conviennent 
de  cette  dernière  manière  qu'aux  gens 
de  la  campagne ,  dont  l'eftomac  eft  ac- 
coutumé à  tout  digérer  :  pour  l'ordi- 
^  naire  ,  on  ne  les  mange  qu'en  fec  à 

l'huile ,  ainfi  on  les  laifle  bien  fécher 
&  on  les  arrache,  enfuite  on  les  bat  &C 
on  les  vanne  fans  autre  précaution  ; 
ils  fe  confervent  bons  à  femer  deux  ou 
trois  ans  ;  mais  pour  être  mangés  ils 
font  meilleurs  la  première  année. 

Dans  les  pays  chauds  on  s'en  fert 
quelquefois  en  guife  de  café  ;  fon  goût 
en  approche  un  peu  ,  mais  il  eft  plus 
amer ,  &  demande  pour  cela  plus  de 
fucre  :  quand  il  eft  mêlé  par  égale 
portion  ,  on  a  quelque  peine  à  s'en 
appercevoir,  6c  dans  les  cafés  publics 
de  l'Italie  ,  il  eft  très  -  ordinaire  de 
l'employer. 

On  le  sème  en  mars  ou  en  avril  par 
touffe  comme  les  haricots ,  écarté  de 
dix-huit  pouces  l'un  de  l'autre  ,  &:  on 
en  met  cinq  ou  fix  grains  enfemble;  on 
le  ferfouit  exaé^ement  dans  fa  jeuneffe  , 
il  ne  demande  pas  d'autre  façon  :  en 
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Italie  on  le  sème  à  la  charrue  ,  mais  le  __■.      '.1»= 
climat  efl  différent.  Du  Pois. 

La  décoélion  de  ce  pois  efl:  bonne 
pour  la  fuppreflion  des  urines  ,  pour  la 
pierre  &;  pour  la  colique  néphrétique  ; 
on  s'en  fert  aufîi  pour  la  jaunilTe ,  pour 
tuer  les  vers  ,  pour  faire  venir  le  lait 
aux  nourrices  ,  rétablir  les  règles  ,  6c 
faciliter  les  accouchemens  :  fa  farine 
employée  en  cataplafme  eft  également 
propre  pour  réfoudre  les  tumeurs  des 
mamelles  &  celles  des  tefticules  ;  elle 
déterge  aufîi  la  gravelie  &  le  feu 
volage. 

Le  pois  de  tous  les  mois  a  un  mé- 
rite particulier,  qui  eft  de  fleurir  pen- 
dant quatre  à  cinq  mois  de  fuite,  &c 
de  donner  toujours  du  fruit  fucceflive-^ 
ment  après  les  fleurs  ;  c'efl  ce  qui  lui 
donne  l'entrée  dans  quelques  jardins: 
mais  à  le  prifer  au  jufle,  le  fruit  n'en 
vaut  rien. 

Le  pois  Lupin,  par  où  je  finis  ,  n'efl 
cultivé  en  général  que  pour  la  méde- 
cine ,  &:  ne  réufiit  que  dans  les  pays  mé^ 
ridionaux  ;  cependant  anciennement 
leè  Grecs  en  faifoient  leur  nourriture  , 
ce  que  Galien  &;  Pline  nous  aflurent 
avec  des  circonfl:ances  remarquables  , 
ajoutant  que  ce  grain  a  la  vertu  d'ap* 
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^  —  —  paifer  tout  à-la-fois  la  faim  &:  la  folf  ; 
Dtr  Pois,  mais  ils  avoient  la  précaution  de  le 
faire  macérer  dans  l'eau  chaude  ,  pour 
lui  ôter  fon  amertume  &:  le  rendre 
agréable  au  goût  :  cette  préparation  lui 
ôte  en  même  temps  une  qualité  mal-fai- 
fante  ,  que  quelques  autres  auteurs  lui 
ont  attribuée ,  en  la  fuppofant  vraie  ; 
mais  la  preuve  n'en  eft  pas  bien  établie  : 
aujourd'hui  encore  dans  quelques  con- 
trées de  ritali-e  le  bas  peuple  s'en  nour- 
rit, cuit  iimplement  à  l'eau  avec  du  fei 
ou  avec  du  vinaigre. 

Sa  racine  eft  unique,  ligneufe,  gar- 
nie de  plufieurs  fibres  ;  fa  tige  eft  haute 
de  douze  à  dix-huit  pouces ,  médiocre- 
ment grofie  ,  droite  ,  cylindrique  ,  un 
peu  velue ,  creufe  &:  remplie  de  moelle  ; 
les  feuilles  font  alternes ,  portées  fur 
des  queues  longues  ,  compoféesle  plus 
fouvent  de  fept  fegmens  oblongs  , 
étroits  ,  d'un  vert  foncé ,  unis  fur  les 
bords ,  velues  en  delTous  ,  &  garnies 
d'un  duvet  blanc  argenté  ,  ayant  par 
leur  arrangement  la  forme  d'un  éven- 
tail ;  les  bords  de  ces  fegmens  s'appro- 
chent &  fe  relTerrent  au  coucher  du  fo- 
leil ,  &.  s'inclinent  vers  la  queue  ;  les 
fleurs  font  rangées  en  épi  au  fommetdes 
tiges;  elles  font  légumineufes ,  blan- 
ches, 
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elles,  portées  fur  des  pédicules  courts  ;  -^—^- — r— 
il  fort  de  leur  calice  un   piil'd  qui  îe    t)u  Pois, 
change  en  une  goufle  épaiffe ,  large ,  ap- 
platie  ,  longue  de  trois  pouces  ou  envi- 
ron ,  droite  ,  pulpeufe  ,  jaunâtre  ,  un 
peu  velue  en  dehors ,  qui  renferme 
quatre  ou  cinq  graines  affez  grandes  , 
applaties,  de  couleur  rouffe  en  dehors  - 
&:  jaune  en  dedans ,  &:  fort  amères. 

La  féconde  efpèce,  dont  je  n'ai  ja- 
mais pu  parvenir  à  voir  la  plante ,  quoi- 
que j'en  aie  femé  plufieurs  fois ,  efl: , 
luivant  qu'on  m'a  dit,  conforme  en  tous 
points  à  la  précédente,  à  l'exception 
de  la  couleur  de  la  fleur  &:  du  grain.  La 
fleur  efl  d'un  bleurougeâtre  ,  Scie  grain 
d'un  violet  foncé.  Cette  efpèce  eft  pref- 
que  inconnue. 

La  première  s'emploie  fort  commu- 
nément dans  la  médecine  ;  fa  farine  , 
qui  eft  une  des  quatre  farines  réfolu- 
tives ,  entre  dans  tous  les  cataplafmes 
émolliens  ;  fa  déco(5lion  efl  apéritive 
&  fpécifique  pour  les  maladies  du  foie 
&  pour  les  obftruftions  des  vifcères  ; 
elle  pouffe  les  mois  &:  les  urines ,  ôc  tue 
les  vers  :  fa  farine  produit  le  même  effet, 
mêlée  avec  le  miel  &c  le  vinaigre  ;  la 
même  décodion  eft  déterfwe ,  guérit  la 
gale  ,  les  dartres  Se  les  ulcères  ;  elle 
Tome  IL  N 
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■ — -^- —nettoie  aufîi  &:  décrafTe  parfaitement 

Du  Pois,  la  peau  :  bouillie  avec  du  vinaigre  &C 
appliquée  en cataplafme  furies  tumeurs 
&  fur  les  ëcrouelles ,  elle  les  difîipe 
peu-à-peu ,  fur-tout  dans  leur  naifTan- 
ce  :  le  grain  eft  merveilleux  encore  pour 
engraifler  les  bœufs  ;  on  s'en  fert  auffi 
dans  certains  pays ,  pour  faire  de  la 
poudre  à  poudrer. 

On  sème  le  Lupin  au  mois  de  mars 
dans  les  pays  chauds ,  où  il  s'élève  aifé- 
ment ,  ôi  fa  culture  n'a  rien  de  différent 
des  autres  grains  ;  mais  ici  où  le  climat 
eu  trop  froid ,  on  ne  parvient  à  l'éle- 
ver qu'en  lefemant  d'abord  fur  couche, 
d'où  on  le  replanteàl'expofîtion  laplus 
chaude  qu'on  puifTe  avoir  :  quelques- 
uns  Iç  mettent  dans  des  pots. 


<^f,3> 
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CHAPITRE     LXV. 

Dcfcription  du  PoiVRE  LO  N  G  ;  fes 

différentes    efpeces  ,  fes  propriétés , 
fa  culture  ,  &c<. 


V>ETTE  plante  fe  nomme  inditfe- ==^====^=^ 
remment  poivre  long,  poivre  d'Inde,  ^^  Poiv, 
&  poivre  de  Guinée  :  on  en  cultive       long. 
trois  efpèces  qui  ne  diffèrent  que  par 
la  forme  du  fruit  qu'elles  font  :  l'une 
le  fait  alongë  ,  un  peu  recourbé  ,  &c 
difpofé  en  forme  de  cornet  ;  l'autre  le 
fait  court  &  pointu  à  fon  extrémité  ,  & 
la  troifième  le  fait  rond  :  leur  reffem- 
blance  eft  parfaite  en  tout  le  refte  ;  ainfî 
il  me  fuffira  de  faire  la  defcription  de 
l'une  des  trois. 

Elle  pouffe  une  tige  branchue ,  verte 
ôcnoueufe,  formée  en  arbufte  qui  s'é- 
lève à  quinze  ou  dix-huit  pouces  ;  (es 
feuilles  font  oblongues ,  pointues  & 
liffes,  d'un  beau  vert  luffré;  les  fleurs 
fortent  par  petits  bouquets  des  aiffeiles 
des  feuilles,  en  forme  d'étoiles  de  cou. 
leur  blanche ,  portées  fur  un  petit  calice 
qui  fe  change  en  un  fruit  de  forme  dif- 
férente, fuivant  l'efpèce,  lequel  eft 

Nij 
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"  c? abord  vert ,  &c  devient  en  mûriffant 

i^u  Poivre  d*un  rouge  vif  &:  brillant,  approchant 

LONG.       ^^  corail  ;  il  renferme  la  graine  qui  efl 

ronde  &  plate  ,  de  moyenne  grandeur 

6c  de  couleur  roufTe. 

On  en  fait  très-peu  d'ufage  en  France 
pour  la  vi«,  &  on  le  cultive  plutôtpour 
îa  décoration  des  jardins  &:  le  plaifir 
des  yeux ,  que  pour  l'utilité;  cependant 
ii  fert  à  plufieurs  chofes  :  on  le  confit 
au  fucre  quand  il  efl  vert ,  &  on  le 
mange  à  la  dofe  d'une  demi-once,  pour 
fortifier  l'eftomac  ,  aider  à  la-digeftion 
&:  dilîiper  les  vents  ;  les  vinaigriers 
s'en  fervent  aufîi  pour  donner  plus  de 
force  au  vinaigre  ;  il  fe  mêle  avec  les 
cjornichons  confits.  Quelques perlbnnes 
remploient  dans  leurs  alimens  en  place 
du  poivre  ordinaire ,  &:  le  trouvent  de 
meilleur  goût.  Ses  ufages  les  plus  con- 
nus ici  fe  bornent  là  :  mais  dans  les 
pays  étrangers ,  tant  aux  Indes  qu'en 
Efpagne ,  en  Italie  5c  en  Flandre  même , 
il  s'en  fait  une  grande  confommation  ; 
les  uns  le  mangent  confit  au  fel  &  au 
vinaigre;  d'autres  qui  s'y  font  accoutu- 
més de  jeunelTe  ,  le  mangent  tout  cru 
quand  il  efl  vert  :  j'avoue  que  cela  peut 
parc/ître  fùrprenant  à  ceux  qui  connoif- 
îent  fon  goût  âçre  ÔC  piquant  ;  mais  le 


LONG. 
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fait  n'en  eftpas  moins  certain  y&c  j'en  ai  ^3^:=::^— -v^ 
été  témoin  mille  lois.  Du  Poivre 

Cette  plante  vientfort  aifément  dans 
ce  climat,  auffibien  que  clans  les  pays 
chauds  ,  &  fa  culture  eft  fort  fimple  ^ 
on  la  sème  fur  couche  au  mois  de  mars , 
&  on  la  replante  au  mois  de  mai ,  foit 
en  planche  à  la  diftance  d'un  pied^foit 
dans  des  pots;  elle  demande  une  bon- 
ne terre ,  un  peu  humide,  &  une  fitua- 
tion  un  peu  ombragée;  le  trop  grand 
foleil  lui  eft  préjudiciable: on  la  mouille 
au  befoin,  &  on  coupe  le  fruit  au  point 
qu'on  le  veut,  vert  ou  fec  :  la  graine 
fe  conferve  bonne  plufieurs  aimées. 


CHAPITRE     LXVI. 

Dcfcription  du  PoURPIER ;  fis  dif- 
férentes efpcccs  y  fes  propriétés  y  fa 
culture  y  £t. 

V^ETTE  plante,  quoique  peu  util'e  ==-^^^=---==: 
à  la  table  ,  a  néanmoins  d'affez  bon^         ^^'^ 
nés  qualités ,  pour  qu'elle  doive  être  ^^^^^^'^^î** 
regardée  comme  une   des  meilleures 
du  jardin. 

Sa  feuille  eft  petite,  formée  com- 
me une  raquette,  épaifïe  &c  charnue^ 

Niij 
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— pleine  d'eau,  fans  nulle  odeur,  d'un 

Du        vert  fonce  ,  ou  jaunâtre  ,  fuivant  l'ef- 
PouRPiER.  pece ,  revêtue  en  deiïbus  d'un  duvet 

blanc  en  forme  de  neige  ;  fa  tige  eft  ] 
d'une  confiftance  toute  femblable ,  &  i 
on  en  fait  le  même  ufage  que  de  la  i 
feuille.  Elle  pouffe  droit  &:  alTez  haut,  \{ 
lorfque ,  prefTée  par  les  autres ,  elle 
eft  forcée  de  s'élever  ;  mais  placée  à 
Faife,  elle  s'élève  peu,  &:  fes  bran- 
ches ,  qui  fe  forment  en  aftez  grand 
nombre  5  rampent  fur  terre.  Les  feuil- 
les font  difpofées  de  deux  en  deux  à 
roppofite  Tune  de  l'autre,  &:  de  leurs 
aifïelles  naiffent  les  fécondes  bran- 
ches qui  fe  divifent  en  plufteurs  pe- 
tits rameaux  ,  à  l'extrémité  defquels 
fe  forme  un  groupe  de  petites  fleurs 
jaunâtres ,  auxquelles  fuccèdent  de  pe- 
tites coques  pointues  qui  renferment 
la  graine. 

Lorfque  cette  plante  eft  jeune  &c  j 
tendre,  on  s'en  fert  pour  les  falades  ;  î 
lorfqu'elle  eft  plus  forte,  on  l'emploie  S 
dans  les  foupes ,  en  la  mêlant  avec  | 
d'autres  herbes  :  on  l'apprête  auffi  | 
avec  la  crème ,  &  c'eft  dans  beaucoup  \ 
de  pays  un  manger  familier  ,  qu'on 
ne  connoît  prefque  pas  à  Paris  ;  mais  ( 
il  faut  pour  cela  que  les  cotons  foient    | 
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de  la  grofleur  de  deux  plumes ,  unis  ==r--.-trr^— == 
ôc  droits ,  fans  branche  collatérale  :  à         ^^^ 
cette  même  grolTeur,  on  les  confit  au  ^^ourpier. 
vinaigre  de  la  moine  manière  qae  les 
cornichons ,  feuls  ou  mêlés  avec  les 
cornichons ,  &:  on  s'en  fert  pour  les 
falades  d'hiver. 

Ses  propriété;  pour  la  médecine 
font  beaucoup  plus  remarquables  : 
Peau  diftillée  ou  le  fuc  de  Tes  feuilles^ 
fe  donne  dans  les  fièvres  chaudes  ,  à 
la  dofe  de  trois  ou  quatre  onces ,  pour 
calmer  TimpétuoTité  du  fang  &  des 
efprits  :  Teau  en  particulier ,  prife  à 
la  même  dofe  ,  eft  un  des  plus  afTurés 
remèdes  dans  les  hémorragies ,  8c  les 
pertes  de  fang  des  femmes;  elle  e(l 
bonne  encore  pour  faire  mourir  les 
vers  des  enfans ,  Ôc  à  ce  dernier  égard 
le  fuc  de  l'eau  diftillée  fait  le  même 
effet.  L'ufage  de  cette  plante  eft  en- 
core bon  pour  le  fcorbut  &:  le  cra- 
chement de  fang;  fa  feuille  mâchée 
guérit  les  ulcères  de  la  bouche  &:  ap- 
paife  la  foif,  de  même  que  la  douleur 
des  dents  agacées  :  on  s'en  fert  aufïi 
dans  beaucoup  d'autres  remèdes  ;  mais 
étant  moins  éprouvés,  je  les  pafife  fous 
filence.  Son  trop  grand  ufage  dans  les 
alimens    feroit     pourtant    dangereux 

Niv 
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pour  ceux  qui  ont  l'eftomac  foible  , 

^"~~Du         ^  q"i  ont  plus  befoin  de  le  rëchauf- 
PouRPiEïî.    fer  que  de  le  rafraîchir  :  c'eft  à  quoi 
on  doit  prendre  garde. 

Il  y  a  trois  efpèces  de  Pourpier,  le 
Vert,  le  Doré,  &  le  Sauvage,  qui 
croît  en  confufion  dans  la  plupart  des 
jardins ,  &  qui  incommode  beaucoup 
les  plants  de  toute  efpèce ,  fans  qu'on 
puîfTe  le  détruire  :  au  défaut  des  deux 
autres ,  il  ferolt  d'un  auffi  bon  ufage 
en  remède  ;  mais  pour  Tufage  de  la 
vie  ,  il  efl:  trop  (qc  &:  trop  dur. 
,  Il  y  en  a  une  quatrième  efpèce  peu 
connue,  formée  en  arbufte  avec  une 
tige  dure ,  &  qui  eft  fort  délicate  à  éle- 
ver &  à  conferver  ;  mais  comme  elle 
n'eft  utile  qu'au  plaiiir  des  curieux  , 
je  n'en  dirai  pas  davantage. 

Je  pourrois  en  compter  encore  une 
cinquième  qui  eft  vivace  ,  &c  qui  n'a 
pour  elle  que  la  rareté  :  fa  racine  eft 
menue  &  fibreufe  ;  elle  pouffe  plu- 
iieurs  tiges ,  foibles  &  rampantes  , 
comme  le  pourpier  fauvage  ,  &  qui 
s'étendent  peu;  fes  feuilles  font  étroi- 
tes &  longuettes ,  épaifles  &  char- 
in:ies  ,  à  peu  près  comme  la  perce- 
pierre  ,  &  rangées  en  étoile  autour  de 
les  feuilles  au  nombre  de  Ivait  ou  dix; 
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ïes  tiges  font  rondes,  lilTes  &:  rongea- rrrr:=-—tr:rr.=i=: 
très  du  côte  du  foleil;  ^es  fbininitës  Du 
font  terminées  par  un  groupe  de  pe-  '  ourpiïïr. 
tites  fieurs  ians  pétales  ,  comme  cel- 
les du  pourpier  fauvage  ,  qui  fe  chan- 
gent en  de  petites  coques  vertes  &C 
alongées  ,  enveloppées  d'une  bourre 
blanche  6c  épaiffe;  elles  renferment 
la  graine,  qui  eft  noire,  &  plus  pe- 
tite encore  que  celle  du  pourpier  or- 
di'naire  :  Ton  goût  eft  amer  ;  elle  ne 
feroit  pas  propre,  par  conféquent,  k 
Tufage  de  la  vie;  mais  elle  pourroit 
avoir  d'antres  propriétés  que  je  ne 
connois  pas  :  on  la  sème  fur  couche 
comme  les  autres  efpèces  ,  &:  elle 
vient  afiez  facilement  ;  îTîais  il  taut 
l'enfermer  pendant  l'hiver. 

Les  deux  premières  fe  multiplient 
de  graiire,  mais  fe  cultivent  différem- 
inent ,  le  doré  étant  délicat  ,  &  ne- 
pouvant  fouffrir  le  plein  air,  que  lorf- 
que  les  chaleurs  commencent;  le  vert 
au  contraire  étant  dur  :  auiîi  l'élève-" 
t-on  fur  couche  pendant  tout  l'hiver, 
Se  on  ne  le  sème  guère  en  pleine- 
terre. 

La  premicTe  fcmence  fie  fait  fous- 
cloche  au   mois   de  janvier  ;    cepen- 
dant ,  comme  le  froid  peut  fort  leur. 
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===^ nuire  ,  on  attend  communément  que 
^u        les  fortes  gelées  foient  paffées,  c'eft- 
a-clire   vers  la   mi-tevrier  :   on    1  en- 
terre avec  les  petites  laitues;  la  mê- 
me dofe  de  terreau   leur    fuffit  :  on 
sème  la  graine  fort  dru  ,  fans  l'enter- 
rer ;  fî  l'on  veut,  il  fuffit  qu'elle  foit 
un  peu  battue  avec  la  main,  elle  lève 
fort  bien  &:  très-promptement.  Quand 
la  plante  eft  levée,  on  doit  avoir  foin 
de  la  tenir  bien  couverte  ,  car  le  moin- 
dre air  de  fraîcheur  la  fait  fondre  ;  elle 
a  befoin  cependant  de  voir^-le  foleil , 
6c  toutes  les  fois  qu'il  fe  montre ,  il 
ne  faut  pas  manquer  de  découvrir  un 
un   peu    le    cul    âes  cloches.    On  la 
coupe  dès  qu'elle  a  deux  feuilles  un 
peu  formées  ,  &  à  ce  point  elle  eft 
plus  rouge  que* verte;  mais  elle  fait 
un  tel  plaifir,  qu'elle  eft  fur  toutes  les 
falades  nouvelles  :  on  en  sème  tou- 
jours  un    peu    de    quinze   en  quinze 
jours,  pour  en   avoir  qui   fe  fuccède 
)ufqu'à  ce  qu'on  puilTe  rifquer  l'autre 
efpèce,  qui  ,  fuivant  les  années  ,  fe 
sème  au  milieu  ou  à  la  fir>  d'avril ,  &C 
fous  cloche  de  même  ,  car  en  pleine 
terre  il  faut  attendre  la  mi-mai. 

Il  n'y  a  pas  d'autres  précautions  à 
prendre  pour  ces  premières  femences 
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fur  couche  ;  mais  à  l'égard  de  celle  = 


qu'on  sème  en  pleine  terre  au   mois         Du 
de  mai ,  il  faut  la  placer  le  long  d'un  Pourpier^j 
mur  bien  expofé ,  &  dans  la  terre  la  i 

plus  meuble  qu'on  ait;  &:  fi  elle  eft  i 

lourde  de  fa  nature ,  il  faut  Tameu-  ^ 

blir  avec  beaucoup  de  terreau,  ou  du  "^ 

fable  au  défant  de  terreau  :  après  avoir  ; 

été  labourée  ,  on  la  herfe  bien  à  la  I 

fourche,  on   donne  un    coup    de  ra-  . 

teau  defliis  ,  &  on  sème   enfuite  ;  &C 
comme  la  graine  eft  extrêmement  me-  i 

nue  ,  &  qu'il  en  échappe  toujours  plus  .  i 

qu'on  ne  veut,  il  faut  la  mêler  avec  i 

de  la  fciure  de  bois  ou  de  la  cendre,  ! 

pour  en    être   plus  le   maître.  Après  ; 

qu'on  a  femé  ,  on  bat  légèrement  la  ] 

terre  avec  le  dos  d'une  pelle  de  bois  ^ 
&:  on   répand  enfuite   par  deffus   un  \ 

pouce  de  terreau  le   pîu's  également 
qu'on  peut  ;  on  mouille  légèrement  ^ 

la  place  le  lendemain  ,  &  on  conti- 
nue tous  les  jours  jufqu'à  ce  qu'elle  \ 
foit  levée ,  à  moins  qu'il  ne  pleuve  :  >; 
fi  on  n'a  pas  de  terreau,  il  faut  herfer  ! 
la  terre  avec  la  fourche  après  qu'elle  | 
eft  femée  ,  8c  la  battre  enfuite  avec 
Ja  pelle  ;  mais  à  moins  de  la  tenir  I 
toujours  bien  mouillée  ,  elle  a  peine  i 
à  percer  la  croûte  j  &  ft  on  n'a  pas^                  ^ 

Nv],  ] 
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=^r:rr-:=r-_=r=  clcs  aiTofoirs  quî  répandent  Teau  en 

Du         pluie  fine,   les    arrofemens  battent  fi 

Pourpier,   j-'ç^^^  j^  ^^^^^  ^   ^^^^  1^  graine  s'étouffe 

plutôt  que  de  lever. 

Dans  les  mois  de  juin  &  de  juillet , 
quand  on  fait  de  nouvelles  femences, 
la  côtière  ne  lui  eft  plus  (i  néceffaire; 
on  le  sème  en  planche  où  l'on  veut , 
car  il  r^uffit  fort  bien  par-tout,  moyen- 
nant les  mêmes  précautions  ci-delTus 
expliquées: 

Une  attention  importante  qu'on 
doit  avoir,  c'efl  de  le  mouiller  tous 
les  jours ,  &:  de  ne  le  mouiller  qu'en 
plein  midi ,  quand  il  commence  à  être 
un  peu  formé  :  les  arrofemens  faits  le 
foir  ou  le  matin,  lui  otent  fa  couleur 
dorée  &  le  rendent  vert. 
'  On  n'en  doit  femer  que  peu  à-îa- 
fois,  car  il  ne  fait  plaifîr  dans  les  fa- 
Jades  qu'autant  qu'il  eft  jeune  &  ten- 
dre :  il  eil  entendu  qu'il  faut  le  farder 
au  befoin. 

Pour  en  recueillir  la  graine,  on  en 
replante_des  premières  femences  qu'on 
a  faites  à  un  pied  de  diftance  :  on 
l'arrofe  auffiîôt  planté  ,  &  on  conti- 
nue de  deux  en  deux  jours  jufqu*à  ce 
que  la  graine  foit  formée  ;  fa  maturité 
s'annonce    aux  premières  coques  qui 
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commencent  à  fe  décalotter  ,  &:  qui  rr^=rr-— 


Jaiflent   appercevoir  la  graine  ;   dès-         ^^'J 
lors  A  faut  arracher  les    pieds   avec  PouRi't^R- 
ménagement ,  &  avoir  un  drap  prêt 
pour  les  recevoir  :  on  les  laifTe  que-r- 
ques  jours  deiïtis  pour  que   la  graine 
achève  de  mûrir ,  en  les  remuant  de 
temps  en  temps ,  &  on  la  frotte  en- 
fuite  avec  tes  mains,  pour  la  détacher  . 
&  l'enfermer.  Elle  efl:  noire ,  ronde , 
&  aufïi  fine  que  des  grains  de  fable; 
on  la  conferve  bonne  pendant  huit  à 
dix  ans. 

D'autres  la  mettent  dans  un  ton* 
neaa,  bien  preffée  avec  toutes  fes  ti- 
ges, &  Toublient  là  jufqu'à  ce  que 
toutes  fes  tiges  foient  confommées  de 
pourriture  ;  la  graine  n'en  fouflFre  pas  , 
&  fe  trouve  raiTemblée  au  fond  du 
tonneau  ,  d'où  on  la  retire  ;  &  après 
l'avoir  lavée  ,  on  la  fait  fécher  &  on 
renferme.  Le  motif  de  cette  pratique 
ei\  que  la  graine  fe  nourrit  mieux ,  &: 
qu'il  n'en  reûe  point  dans  les  capfu- 
les,  comme  étant  féchéeà  l'air  :  cha- 
cun fuivra  celle  de  ces  deux  métho- 
des qui  lui  fera  le  plus  commode,  car, 
d'une  faÇon  comme  de  l'autre,  la  graine 
lève  également. 
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CHAPITRE    LXVII. 

Defcription  de,  la  RaIPONC E ;  fcs 
différentes  efpeces  y  fes  propriétés ,  fd 
culture  y  Ê'c. 

— .  1-j  A  Raiponce  croît  naturellement 
De  la  clans  les  prés  &  dans  les  haies.  Il  y 
Raiponce,  en  a  quatre  espèces  ,  qui  ont  leur  nom 
latin  ,  mais  dont  trois  ne  font  con- 
nues qu'en  botanique,  &  n'entrent  au- 
cunement dans  les  alimens  :  je  les 
pafTerai  fous  filence ,  &:  je  ne  parle- 
rai que  de  celle  qui  nous  eft  fami- 
lière. 

Sa  racine  efl  charnue ,  longue  &c 
blanche,  tant  à  l'extérieur  qu'au  de- 
dans ,  de  la  groffeur  d'une  petite  ra- 
ve,  &  d'une  faveur  douce,  fans  nulle 
odeur  ;  elle  forme  à  fleur  de  terre  un 
groupe  de  petites  feuilles  oblongues , 
d'un  vert  tendre  ,  aifez  femblables  à 
la  mâche  ,  8c  difpoféés  de  même  ;  fa 
tige  eft  branchue  &  menue ,  &c  s'é- 
lève de  douze  à  dix-huit  pouces;  {ç,s 
rameaux  font  terminés  par  des  fleurs 
bleues  ,  formées  en  cloche  ,  d'une 
feule  pièce ,  coupée  en  étoile  à  cinq 
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rayons;  le  calice,  du  milieu  duquel»: 


s'élève  un  filet  fourchu ,   devient  un      De  la. 
fruit    divifé  en    trois  loges    remplies  I^a^iponcEc 
de  graines  :  cette  graine  eft  une  des 
plus  fines  qui  fe  produifent,  de  forme 
arrondie  un  peu  alongée  ,  &:  de  cou- 
leur jaunâtre. 

Elle  ne  fert  à  la  nourriture  que  dans 
les  falades  ;  on  mange  au  printemps  la 
racine  &  la  feuille  tout  enfemble , 
feule  ou  mêlée  avec  la  mâche  :  elle 
eft  faine ,  &:  beaucoup  de  gens  en  font 
emprefles  ;  fon  goût  tient  un  peu  de 
la  noifette.  Elle  eft  de  peu  d'utilité 
dans  la  médecine  :  cependant  on  con-. 
vient  qu'elle  eft  rafraichilTante  ,  6c 
que  fa  déco»^ion  eft  utile  dans  le 
commencement  des  inflammations  de 
gorge. 

Cette  plante  vient  fans  aucune  cul- 
ture 5  comme  je  l'ai  dit  ;  néanmoins 
elle  eft  beaucoup  mieux  nourrie  &c 
plus  tendre  lorfqu'elle  efl  élevée  dans 
les  jardins;  mais  il  faut  la  placer  dans 
une  terre  fraîche  ,  douce  &  un  peu 
ombragée  :  on  la  sème  au  mois  de 
juin;  &  comme  fa  graine  efl  extraor- 
dinairement  menue ,  il  faut  la  mêler 
avec  de  la  fciure  de  bois  &  la  femer 
fort  clair  :  un  plein  dé  fuffit  pour  un|| 
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~^=-i]^rancie  pîanche;  elle  demande  d'être 


De  la  terreaiuëe  plus  qu'aucune  autre  plante , 
KAt?OiNC£.  ^  ^^  pç^j  enterrée.  La  meilleure  ma- 
nière de  la  femer  eft  de  pafTerle  râteau 
fin  fur  la  terre,  après  qu'elle  a  été  bien 
labourée  ,  &  de  répandre  la  graine- 
defliis  le  plus  également  qu'on  peut , 
fans  la  remuer  à  la  fatirche  ;  on  la  re- 
couvre enfuite  avec  un  demi-pouce  de 
terreau  au  plus  ,  qu'on  étend  légère- 
ment avec  le  même  râteau  ;  il  ^^ut  la 
mouiller  ibuvent  jufqu'â  ce  qu'elle  foit 
bien  levée  ,  &  on  la  farcie  enfuite  : 
pendant  les  fécîiereffes  il  faut  également 
l'arrofer  régulièrement. 

Les  bonnes  raiponces  nous  vien- 
nent de  Meaux  en  Brie  ,  où  la  terre 
fe  trouve  plus  favorable  à  cette  plante 
Cîue  celle  des  environs  de  P^iris  ;  &C 
c'efl  aufii  de-là  oue  nous  vient  la  bon- 
ne  graine. 

ïî'n'ya  aucune  précaution  à  prendre 
pour  la  conferver  pendant  l'hiver  ;  on- 
la  laifTe  en  terre  jufqu'au  moment  du 
befoin  ,  &  on  commence  d'en  jouir 
depuis  l'entrée  du  carême  jufqu'au  mois 
de  mai ,  paffé  lequel  temps  elle  pouffe 
fà  tige  ,  Se  n'efl  plus  bonne  :  la  graine 
mûrit  dans  le  mois  de  juillet,  &  il  faut 
laiiTer  en  terre  ce  qu'on  deftine  pour 
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graine;  car  il  efl  à  obferver  que  cette  — ==s 

petite    racine    reprend     difficilement      Oe  la 
quand  elle  eft  replantée ,  à  moins  qu'elle  Raiponce. 
ne  foit  arrachée   &  replantée  fur  le 
champ  ,  fans  avoir  été  lavée. 

CHAPITRE     LXVIII. 

Dcfcrlption  de  la  Ra  VE  &  du  Radis  ; 
Uiirs  dïffêrmtes  efpeces  ^  leurs  pro'^ 
pr'dUs  ^  leur  culture  y  &c» 

V>OMME  la  rave  &  le  radis  font  deux  ^=c=s:==z:r=3rt.r=: 
plantes  qui  fe  reffemblent  affez&pourDE  la  Rave 
le  goût  &  pour  la  forme ,  j  e  les  traiterai         ^^ 
enfemble  dans  cet  article.  ^^  Radis.. 

La  rave,  qu'on  appelle  avec  plus  de 
raifon  Raifort  dans  la  plupart  des  pro- 
vinces ,  eft  la  racine  ou  le  navet  d'une 
plante  qui  porte  le  même  nom  ;  ce 
navet  eft  plus  ou  moins  long  &  gros , 
fuivant  TefiDèce  ,  uni ,  droit ,  &  rouge 
en  plus  grande  partie  à  l'extérieur  ;  fa 
chair  eft  blanche  ,  feririe  ,  çaiTante  , 
aqueufe  &:  piquante  au  goût ,  fans  nall^î 
odeur;  fa  feuille  efl  alongée  ,  décou- 
pée profondément  ,  d'un  gros  vert , 
rude  &:  velue  :  du  centre  de  fes  feuilles, 
qui  font  plus  ou  moins  nombreufes, 


ET 
DU 
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■ rr  fuivant  refpèce,  il  fort  une  tige  de  la 

De  la  Rave  groflfeur  du  doigt ,  creufe  ,  cannelée  , 
^  rougeâtre  &  branchue  ,  qui  s'élève  à 

trois  pieds  environ  ;  les  extrémités  de 
Tes  rameaux  font  garnies  dans  toute 
leur  étendue  de  fleurs  placées  alterna- 
tivement ;  ces  fleurs  font  difporées  à 
quatre  pétales  de  couleur  blanche  ou 
rougeâtre  ,  appuyées  fur  un  calice 
alongé  ,  dans  le  milieu  duquel  s'élève 
un  piflil  qui  fe  change  en  une  fllique 
courte  &  enflée  ,  ronde  inégalement , 
&  pointue ,  qui  renferme  cinq  ou  fix 
graines  rondes  ,  de  la  grofl^eur  d'un 
grain  de  plomb  de  lièvre  ,  qui  font 
d'abord  vertes,  &  qui  deviennent  can- 
nelées en  mûriflant. 

Il  y  a  trois  efpèces  de  raves  bien 
diflinéles  ,  fans  parler  de  plufleurs  ef- 
pèces dégénérées  :  la  plus  petite  efl 
celle  qu'on  nomme  la  hâtive,  ou  la  rave 
à  quatre  feuilles  ;  la  féconde  s'appelle 
la  commune,  &  l'autre  la  groffe. 

Elles  fe  refl^emblent  toutes  par  le 
feuillage ,  la  tige  ,  la  fleur  &  la  graine  ; 
mais  elles  diffèrent  par  la  forme  du 
navet ,  par  la  couleur  &  par  le  goût  : 
elles  ont  auflR  chacune  leur  faifon 
propre. 

La  hâtive  efl  fort  menue  5  d'un  beau 
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rouge,  fort  tendre  &  fort  douce  ^  peu  ■ — ---^ 

fournie  en  feuilles.  De  la  Rave-  i 

La  commune  eft  plus  çrofTe  du  dou-         F^  ] 

1 1        '     1  .  •  DU  Radis. 

ble  ,  également  rouge  ,  mais  un  peu  ^ 

moins  tendre  ;  elle  poufTe  beaucoup  de  ! 

feuilles  avant  de  faire  fon  navet. 

La  grofTe  e{\  en  partie  blanche  &  en  i 

partie  rouge ,  de  la  groffeur  du  pouce  ,  '      j 

&  d'un  goût  plus  piquant  que  les  pré-  ] 

cédentes.  ! 

'■1 

La  hâtive  efl  la  plus  eftimée ,  quoi-  \ 
que  la  moins  profitable,  parce  qu'elle 
vient  la  première ,  &  qu'on  réufïit  à  la 

faire  venir  contre  toutes  les  injures  de  j 

la  mauvaife  faifon.  , 

La  commune  a  l'avantage  de  la  grof-  \ 

feur,&  de  rëufîir  parfaitement  en  pleine  l 

terre,  foit  au  printemps ,  foit  dans  l'au-  \ 

tomne  ;  il  eft  vrai  cependant  qu'il  y  a  ' 
des  terrains  où  on  ne  peut  pas  l'élever 

au  printemps  ,  à  moins  que  les  terres  ; 

ne  foient  extrêmement  terreautées.  j 

La  grofTe  n'a  ni  la  délicateile  ni  la  j 

douceur  des  deux  autres;  mais  outre  j 

qu'elle  eft  plus  profitable ,  elle  vient  i 
affez  bien  pendant  les  mois  de  chaleur  ; 

avantage  que  n'ont  pas  les  autres.  \ 

Cette  plante ,  qui  n'eft  bonne  qu'à  j 

être  mangée  crue  avec  le  fel  ,  a  (es  1 

bonnes  &  mauvaifes  qualités  ;  ce  qui  | 
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===  la  fait  aimer  des  uns ,  &c  haïr  des  au* 
De  LA  Rave  très. 

^'^  Ses  bonnes  qualités  fbntd'étre  agréa- 

ble au  goût,  de  réveiller  l'appétit ,  &c 
de  fournir  abondamment  prefque  toute 
l'année,  pourvu  qu'on  y  donne  tous  les 
foins  convenables. 

Ses  mauvaifes  qualités  font  d'être 
difBcile  à  digérer,  &.  contraire  aux  eflo- 
macs  fbibles  :  elle  a  aufîî  le  défaut  de 
donner  des  rapports  pendant  toute  la 
journée  quand  on  en  a  mangé  ;  ce  qui 
e^  infupportable  à  beaucoup  de  per- 
Tonnes. 

Cependant  c'eft  un  légume,  dont , 
généralement  parlant,  tout  le  monde 
eft  empreïïe,  fur-tout  au  printemps,  St 
dont  il  fe  fait  une  confommation  im- 
menfe,  tant  à  Paris  que  dans  les  Pro- 
vinces ;  elle  f?.it  aufTi  un  des  grands 
objets  de  la  culture  de  nos  maraîchers 
pendant  Thiver  &  le  printemps. 

Elle  a  quelques  veptus  dans  la  méde- 
cine, que  je  ne  dois  pas  taire  :  on  l'em- 
ploie, quand  elle  eft  cuite ,  aux  mêmes 
ufagcs  que  les  navets  ;  elle  efl  bonne 
particulièrement  pour  les  maladies  des 
reins  &  de  la  veilfie,  caufées  par  <^€S, 
glaires  ou  du  gravier  :  on  en  tire  le  fu€ 
dont  on  prend  le  matin  trois  ou  quatre"*' 
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onces  avec  une  demi-once  de  miel,  ce  ^ — ig^ 

qui  fe  continue  pendant  trois  ou  quatre  De  la  Rave 

jours.  Son  eau  diflillëe  entre  aufîi  iuf-        ^'^ 

î^  11  •  /    DU  Radis, 

qu  a  quatre  onces  dans  les  potions  ape- 

ritives  ;  mais  il  ne  faut  pas  en  donner  à 
ceux  qui  ont  la  pierre  ,  car  cette  eaU 
charie  trop  les  Tels  urineux  dans  la 
veffie.  La  racine  écrafée  &:  appliquée 
fur  la  plante  des  pieds  ,  eft  bonne  dans 
les  fièvres  malignes ,  de  même  que  dans 
rhydropifie.  Quelques-uns  prétendent 
que  le  fréquent  ulage  de  cette  plante 
cû  contraire  à  la  vue  ;  ceux  qui  s'apper- 
çoivent  de  ce  mauvais  effet,  doivent 
s'en  abflenir. 

Je  pafTe  à  fa  culture ,  (j^entends  de 
la  hâtive.  )  Pour  Favoir  dans  le  degré 
de  perfedion  qu'on  lui  demande,  c'eft- 
à-dire,  pour  qu'elle  foit tendre,  douce 
&  caffante ,  unie ,  droite  &  bien  rouge  , 
il  n*y  a  que  la  couche  qui  puifTe  la  ren- 
dre telle  ,  &c  c'eft  aufîi  de  ce  côté-là 
que  nos  maraîchers  tournent  tous  leurs 
foins  :  ils  préparent  leurs  premières 
couches  dès  la  Touffaints ,  pour  celles 
qui  doivent  commencer  l'année  au 
mois  de  janvier  fuivant  ;  ils  donnent 
à  ces  premières  couches  deux  pieds, 
feulement  de  hauteur ,  &  les  chargent 
de  huit  à  neuf  pouces  de  terreau  ;  ils 
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-;   ■- =  leur  laifTent  perdre  prefque  toute  leur 

De  LA  Rave  chaleur  avant  que  de  femer,  en  forte 

E^         qu'elle  ne  foit  plus  que  tiède  ;  car  la 

DU  Kadis.    j.^^g  vient  couverte  de  petits  filamens 

quand  elle  eft  plus  chaude  que  je  ne 

dis  ,  &  c'eft  un  grand  défaut. 

Pour  la  diftribution  de  la  femence  , 
voici  leur  méthode  :  les  uns,  après  avoir 
marqué  la  place  de  leurs  cloches  fur 
le  terreau,  font  des  trous  avec  le  doigt 
dans  toute  la  place  ,  à  deux  pouces  de 
diftance  en  tous  fens ,  &  jettent  trois 
graines  dans  chaque  trou  ,  où  ils  font 
couler  un  peu  de  terreau  avec  le  doigt 
pour  les  couvrir  fimplement  ;  s'il  en 
échappe  davantage,  ils  les  arrachent 
après  qu'elles  font  levées ,  &  chauffent 
en  même  temps  celles  qui  doivent 
refter  :  d'autres ,  pour  avoir  plutôt  fait  , 
la  sèment  à  la  volée ,  remuent  le  ter- 
reau pour  l'enterrer;  &:  quand  elle  efl 
levée ,  ils  arrachent  ce  qu'il  y  a  de 
trop.  La  première  façon  eft  la  meil- 
leure ;  le  navet  vient  plus  long  &  plus 
droit. 

Au  refte ,  les  uns  &  les  autres  laiffent 
les  couches  à  l'air  jufqu'à  ce  que  toute 
la  graine  foit  levée  ;  ÔC  pour  lors  ils 
mettent  les  cloches  pendant  les  nuits 
feulement  &:  les  jours  fâcheux, laiffant 
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toujours  le  plant  découvert  autant  que  — ^ 

le  temps  le  permet.  De  la  Rave 

S'il  furvient  des  eelëes.  Ils  couvrent  et 
les  cloches  avec  de  la  litière  :  quand  °^  xxadis,- 
on  a  des  paillafTons  ,  la  fureté  eft  en- 
core plus  grande  ;  ils  font  particuliè- 
rement néceflfaires  dans  les  temps  de 
pluie  qui  les  fait  rouiller,  bien  entendu 
qu'on  les  place  de  manière  que  les  eaux 
s'écoulent  dans  les  fentiers. 

Ces  raves  de  la  première  femence 
font  ordinairement  bonnes  en  janvier  , 
pourvu  qu'elles  aient  été  bien  foignées 
&  réchauffées  à  propos  ,  &:  que  la  fai- 
fon  n'ait  pas  été  excelîivement  rude 
6c  contraire. 

Au  mois  de  décembre ,  ils  en  sè- 
ment pour  la  féconde  fois,  pour  fuc- 
céder  aux  premières;  &:  celles-ci  font 
les  plus  difficiles  à  élever  de  toute 
l'année ,  car  elles  n'ont  que  de  mau- 
vais jours  à  paiïer  :  cependant  à  force 
de  foins  ils  parviennent  à  les  confer- 
ver  ;  mais  elles  demandent  la  couche 
plus  forte ,  &  beaucoup  plus  de  cou- 
vertures &:  de  réchauffemens  que  les 
premières  :  il  leur  faut  aufïi  un  temps 
propre  ,  l'extrême  rigueur  ou  la  trop 
grande  douceur  leur  étant  également 
contraire.  Nous  avons  remarqué  (  en 
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?  .  ■  -=  1746)  que  le  mois  de  janvier  &  le 
De  la  Rave  commencement  de  février  s'ëtant  paf- 
^^  fés  fans  aucun  froid  ,  la  rave  s'épui- 
Du  Radis.  ^^  ^^^  feuilles,  &  ne  fît  point  de  na- 
vets ;  la  plupart  des  maraîchers  fu- 
rent obligés  de  retourner  leurs  couches 
fans  en  avoir  tiré  aucun  profit  ;  mais , 
comme  ces  cas  n'arrivent  pas  fouvent , 
on  fait  toujours  cette  féconde  fe- 
mence  en  décembre  ,  &:  la  rave  Te 
trouve  bonne  pour  l'ordinaire  en  fé- 
vrier ou  au  commencement  de  mars. 
Ce  que  je  viens  de  dire  forme  un 
contrafie  apparent  avec  ce  qui  eft 
arrivé  dans  ce  dernier  hiver  (1748), 
où  nous  avons  vu  afTez  communé- 
ment des  raves  dans  les  mois  de  jan- 
vier &c  février,  qui  ont  été  aufîi  doux 
(jue  le  plus  beau  printemps ,  à  deux 
jours  de  gelée  près;  mais  fi  on  avoit 
bien  remarqué  le  temps  ,  on  auroit 
obfervé  que  le  foleil  s'eft  montré  bien 
plus  fréquemment  dans  cette  dernière 
époque  de  temps,  que  dans  la  pre- 
mière dont  j'ai  parlé  plus  haut,  &  il 
ne  faut  pas  douter  que  ce  ne  foit  l'in- 
fluence de  cet  aftre  qui  ait  produit  cet 
effet  contraire  à  l'autre. 

On  ne  faiîroît  donc  être  trop  atten- 
tif à  profiter  des  moindres  rayons  de 

foleil 
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foleil  pour  en  faire  jouir  cette  plan-. —  — := 

te;  &  à  Ton  défaut,  il  faut  au  moins  De  la  Rave 
lui  donner  de  l'air  tant  qu'on  peut;  P' 

car  pour  peu  qu'elle  demeure  étouffée    ^^    adis. 
ibus  les  couvertures,  elle  s'étiole  fans 
faire  de  navet ,  ou  elle  périt,  ce  qui 
revient  au  même. 

La  troifième  femence  fe  fait  en  jan- 
vier, &:  il  faut  la  couvrir  avec  les  clo- 
ches auflîtôt  qu'on  l'a  mife  en  terre  ^ 
pour  conferver  la  chaleur  :  les  cou- 
ches doivent  être  encore  plus  fortes 
que  dans  le  mois  précédent,  &  foi- 
gnées  de  la  même  manière. 

On  en  sème  pour  la  quatrième  fois 
au  commencement  de  février,  &:  pour 
lors  on  fe  difpenfe   des    cloches ,   la 
faifon  devenant   plus  favorable  :   on 
diminue  aulïi  le  volume  de  la  couche, 
&:  on  la  sème  en  plein  ;  on  efpace  la 
femence   de    deux   ou   trois   pouces , 
comme  je  l'ai  expliqué  ci-deiTus;  &, 
fi  on  veut  donner  un  air  de  propreté 
à  la   couche  ,  après  qu'elle  eft   bien 
dreflee ,  on  tend  un  cordeau  de  bout 
en  bout  qu'on  frotte  avec  de  la  chaux, 
&  cette  chaux ,  appliquée  fur  le  ter- 
reau dans  les  diftances  qu'on  juge   à 
propos ,  forme  des  lignes  droites  pour 
régler  les  trous  qu'on  fait.  On  les  fait 

Tome  II,  O 
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--avec  le  doigt,  comme  je  Pal  cVit ^  ou 
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De  la  Rave  avec  un  petit  plantoir  de  même  grof- 

P"  feur,  coupé  diamétralement ,  pour  que 

HM  Radis.   \      1  •  ^         •     .  ^ 

les  trois  grains  qu  on  y  jette  ,  en  tom- 
bant au  fond  ,  puifTent  s'écarter  les  uns 
des  autres  :  on  couvre  enfuite  la  cou- 
che avec  des  psillalTons  ,  ou  de  la 
grande  litière  ,  julqu'à  ce  que  la  graine 
commence  à  lever;  pour  lors  on  retire 
la  couverture ,  &  on  bâtit  un  petit 
treillage  fur  les  deux  bords  de  la  cou- 
che ,  à  fîx  pouces  en  dedans  &  quatre 
pouces  d'élévation ,  fur  lequel  on  pofe 
des  paillaiïbns  pendant  les  nuits  ôc 
les  jours  de  mauvais  temps  :  on  les 
charge  encore  de  litière  sèche,  {1  1-e 
froid  eft  rigoureux ,  en  bouchant  les 
côtés  avec  une  bonne  épaifîeur  de 
-    litière. 

Lorfque ,  malgré  toutes  ces  précau- 
tions ,  la  gelée  a  pénétré  ,  &  que  la 
rave  efl:  attaquée,  on  doit  bien  ie  gar- 
der de  la  découvrir  pendant  le  foleil , 
ce  qui  la  perdroit  ;  il  faut  la  laifTer 
dégeler  peu  à  peu  fous  la  couverture  , 
en  retirant  fimpiement  la  litière  qui 
formoit  les  côtés,  afin  que  l'air  puiffe 
y  pafTer  :  mais  H  le  temps  eft  adouci 
fans  que  le  foleil  paroiffe,  il  faut  met- 
tre toutij^à  l'air. 
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La  rave  de  cette  femence  efl  ordi-  =^.==r==; 
nairement  bonne  à  la  fin  de  mars ,  ou^^  la  E.ave. 

au  commencement  d'avril ,  &  c'eft  la         ^f^ 

...  .    r  11       DU  Radis. 

meilleure  qui    le    mange  ;  car  celles 

qui  ont  précédé,  ayant  beaucoup  fouF- 
fert ,  n'ont  pas  à  beaucoup  près  la 
même  tendreté  ,  ni  le  même  goût  ; 
ôc  celles  qui  fuivent  commencent  à 
devenir  trop  fortes. 

Cependant  on  continue  en  mars 
d'en  femer ,  qui  font  bonnes  en  mai  ; 
mais  pafTé  ce  mois  on  n'en  sème  plus 
guère  fur  couche  :  on  les  mêle  dans 
d'autres  femences,  quand  la  terre  s'y 
trouve  propre  ,  &.  on  sème  de  cette 
manière  jufqu'au  commencement  de 
mai ,  pour  les  manger  en  juin  ;  &:  c'eft 
de  l'efpèce  coniinune  qu'on  fe  fert  , 
étant  plus  belle  &  plus  profitable.  Ce 
terme  pafTé,  on  s'en  trouve  aflez  com- 
munément las ,  &:  on  n'en  sème  plus; 
cependant  ceux  qui  les  aiment  à  ne 
pouvoir  s'en  ennuyer  ,  peuvent  con- 
tinuer d'en  femer  :  mais  comme  au 
plein  foleil  elles  viendroient  trop  pi- 
quantes, il  faut  les  placer  à  l'ombre^ 
le  long  de  quelque  mur  expofé  au 
nord ,  où  on  aura  fait  porter  un  pied 
de  terreau,  pour  fubftituer  à  la  même 
quantité  de   terre  qu'on    aura  ôtée  ; 

Oii 
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,j^    '-^^rrrcar  la  terre  les  rend  dures  &  cordées 

De  la  Rave  dans  cette  faifon.  Si  on  n'a  pas  de  mur 

^"^  difpofé  convenablement ,  on  peut  faire 

DU  KADis.   ^^^  ^j^^^  ^^^^  j^g  paiilafTons  de  cinq  à 

fix  pieds  de  hauteur,  &  les  femer  der- 
rière, en  les  arrofant  exaélement  tous 
les  jours ,  &:  obfervant  de  remplir  la 
place  de  terreau. 

Jufqu'en  feptembre  ,  il  n'y  a  plus 
que  les  gens  déterminés  à  ne  vouloir 
pas  s'en  palTer  ,  qui  élèvent  de  ces 
deux  premières  efpèces  de  raves;  mais 
on  peut  femer  un  peu  de  la  grolTe ,  qui 
ne  durcit  pas  tant ,  pourvu  néanmoins 
qu'elle  foit  journeliement  arrofée. 

Le  mois  de  feptembre  arrivé  ,  on 
recommence  d'en  femer  à  force  en 
pleine  terre ,  où  elles  font  meilleures 
que  fur  couche  ;  &:  c'eft  toujours  l'ef- 
pèce  commune  qu'il  faut  préférer  : 
on  les  sème  fort  clair ,  elles  en  font 
plus  rouges  &  meilleures;  on  en  mêle 
alors  dans  les  femences  d'épinars  &  de 
mâches,  dans  les  chicorées,  &c.  quel- 
que part  enfin  qu'on  les  mette  ,  elles 
font  bien. 

On  continue  en  o6lobre  ,  mais  cel- 
les-ci demandent  plus  d'attention ,  car 
les  gelées  qui  commencent  dans  ce 
mois ,  venant   à  les   furprendre  ,  les 
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font  périr.  Il  faut  les  femer  en  plan-  ^.^ : 

che  à  quelque   abri   expofé  au  foleil,DELA  Rave 
&   les   couvrir  de    paillaffons    ou   de  _     ^^ 
pleyons  pendant  les  mauvais  temps  , 
&  fur-tout  pendant  toutes  les  nuits  : 
il  eu  encore  plus  sûr  de  les  femer  fur 
de  vieilles  couches  ,  ou  fur  des  ados 
de  terreau ,  où  elles    font  moins  fu- 
jettes  à  rouiller  que  dans  la  terre,  &c 
font  toujours  plus  douces  à  manger; 
elles  ne  font  pas  tant   expofées  non 
plus   à  être  rongées  des  infectes.    Si 
elles  font  bien  foignées  ,   elles  four- 
ni/Tent   les    unes    aux   autres    jufqu'à 
Noël ,  en  fe  fuccédant;  mais  elles  per- 
dent beaucoup  de  leur  goût  dans  cette 
dernière  faifon  ;  &  fi  la  moindre  ge- 
lée les  a  furprifes,  elles  n'en  ont  point 
du  tout.  L'année  fe  trouve  finie  là  ,  &c 
on  recommence  en  novembre,  com- 
me il  a  été  dit  d'abord. 

Pour  en  recueillir  la  graine,  on  en 
replante  au  mois  de  mars  ou  d'avril 
une  planche,  plus  ou  moins,  des  pre- 
mières qui  ont  été  élevées  fur  couche, 
&:  on  choilit  les  plus  rouges  &  les 
plus  unies  ;  on  les  efpace  à  un  bon 
pied  l'une  de  l'autre  ,  &  on  les  arrofe 
tout  de  fuite  ,  ce  qu'il  faut  continuer 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  repri- 

Oiij 
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.^^^=rr=:^==  fcs  i  011  Ics    abanclonnc    enfiiite ,    tz 
De  la  Rave  quand  elles  commencent  à  faire  leur 
^^  montant ,  on  les  lie  à  des  échalas  ou 

x>u  Kadis.  ^  ^|gj  lattes  courantes  qu'on  place  en- 
tre les  rangs  :  beaucoup  de  gens  les 
laiiTent  en  liberté  pour  s'épargner  tous 
foins;  mais  fort  fouvent  les  vents  &: 
les  pluies  d'orage  les  caffent  &:  les 
couchent  fur  terre ,  où  la  graine  pour- 
rit en  plus  grande  partie  :  plus  cette 
graine  eft  aérée  Se  frappée  du  foleil, 
meilleure  elle  eft.  Les  oifeaux  lui  font 
une  cruelle  guerre  aux  approches  de 
fa  maturité  :  il  faut  s'en  défendre  le 
mieux  qu'on  peut.  Lorfqu'enfin  dans 
le  courant  d'août  les  (iliques  font  jau- 
nes en  plus  grande  partie  ,  on  arrache 
les  pieds,  &:  on  les  laiiTe  encore  pen- 
dant quelques  jours  expofés  au  foleil , 
après  quoi  on  les  lie  par  paquets, &:  on 
les  attache  au  plancher,  dans  quelque 
lieu  fec  où  les  fouris  ne  puiiTent  pas 
aborder;  car  cette  graine  demande  de 
demeurer  dans  fes  filiques  le  plus  long- 
temps qu'on  peut  l'y  garder  :  elle  s'y 
nourrit  &:s'yconfervebeaucoup  mieux. 
Pour  ma  règle,  j'ai  fait  l'expérience  d'en 
faire  battre  ôc  vanner  aufîitôt  recueillie, 
ôc  d'en  femer  au  printemps  fuivant  fur 
la  même  couche  où  j'en  femai  d'autres 
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que  je  venois  de  faire  battre  :  la  pro- 
dudion  fe  trouva  toute  différente  ;  la  De  la  Rave 
nouvelle  battue  fit  fon  navet  plus  gros ,  F^ 

plus  uni  &  plus  coloré.  Cette  graine    ^^  KaDaS» 
fe  conferve  bonne  dix  ans  &  plus ,  fi  on 
la  laiile  dans  Tes  filiques. 

Le  radis  dont  il  me  refte  à  traiter, 
eft  femblable  en  beaucoup  de  chofes 
à  la  rave  *,  mais  il  diffère  en  plufieurs 
autres  :  fa  feuille  eft  plus  large  ,  plus 
renverfée  fur  terre,  &:  moins  découpée; 
fon  navet  eft  tout-à-fait  différent ,  &C 
ù  chair  plus  ferme. 

Il  y  en  a  huit  efpèces  fort  diftin^tes, 
fans  parler  de  quelques  autres  dégéné- 
rées de  celles-ci  :  ces  huit  efpèces  {ont , 

Le  petit  radis  blanc  (k  rond  de  tous 
les  mois. 

Le  petit  radis  blanc  &  long. 

Le  petit  radis  gris  &:  long. 

Le  petit  radis  noir  d'été  ,  long. 

Le  radis  de  la  grande  efpèce. 

Le  gros  radis  noir  d'hiver. 

Le  radis  blanc  d'hiver. 

Le  radis  d'Italie. 

Le  petit  radis  de  tous  les  mois  eft 
blanc  bc  rond,  terminé  par  une  queue 
déliée  ,  de  la  groft^eur  d'une  petite 
noix;  il  eft  fort  hâtif,  &  c'eft  celui 
qu'on  sème  fur  couche  ,  de  même  que 

Oiv 
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^ ^— ===^  la  rave  hâtive  :  on  l'élève  de  la  même 

De  la  Rave  manière;  ainfi  ce  que  j'ai  dit  pour  l'un 
^J         fervira  porr  l'autre.    Il  eft  tendre  Ô>C 

DU  KADIS,      1  T       ^         1  ft.  u 

délicat ,  doux  c^  aqueux  ;  beaucoup 
de  gens  le  préfèrent  à  la  rave ,  ayant 
vui  goût  plus  décidé  :  on  peut  auiîi  le 
femer  fur  terre  à  la  fin  de  février,  mais 
il  n'y  vient  pas  fi  délicat ,  à  moins  de 
terreauter  la  terre  &  de  l'entretenir 
toujours  bien  fraîche. 

Le  petit  radis  blanc  6c  long  eft  d'un 
goût  allez  femblable  au  précédent  *, 
mais  il  eft  moins  tendre  &  un  peu  plus 
piquant;  il  eft  moins  hâtif  aufti  :  fa 
groft^eur  eft  comme  celle  du  doigt ,  5c 
fa  peau  ainfi  que  fa  chair  d'un  fort  beau 
blanc  :  on  le  sème  égalementfurcouche 
6c  fur  terre ,  &  il  a  l'avantage  de  venir 
bon  toute  l'année  ,  pourvu  qu'il  foit 
exa6fement  mouillé  dans  les  mois  de 
chaleur. 

Le  petit  radis  gris  eft  de  la  même 
grolTeur  du  précédent ,  mais  il  a  moins 
d'eau ,  &  par  cette  raifon  le  gaût  plus 
relevé  ;  fa  peau  eft  grife  ,  fa  chair 
blanche  ,  &  fa  forme  médiocrement 
alongée  :  on  le  sème  fur  terre,  comme 
le  précédent,  pendant  tout  l'été  ,  en  y 
apportant  les  mêmes  foins. 

Le  petit  radis  noir  d'été  eft  encore 
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de  la  même  groHeur,  mais  fa  forme  eft ^^^ 

plus  alongée  &:  fa  chair  plus  dure  &:De  la  Rave 

plus  sèche;  il  a  un  groût  de  noifette  qui         ^ 
f,  l  F  n^      .  1  •   DU  Radis. 

1  emporte  lur  tous  les  autres ,  oc  qui  lui 

donne  la  préférence  fur  eux  quand  il 
eft  connu  :  la  difficulté  eft  de  trouver 
de  la  véritable  graine ,  qui  eft  fort  rare  ; 
fa  peau  e(i  tout-à-fait  noire. 

Le  radis  de  la  grande  efpèce  eft  d'une 
forme  très-alongée  ,  de  la  groiïeur 
d'un  petit  œuf;  fa  peau  eft  très-blanche  , 
de  même  que  fa  chair:  il  efl  tendre  6c 
plein  d'eau ,  aifez  doux  ,  mais  peu  re- 
levé en  goût ,  &  fujet  à  être  verreux  i 
il  fe  corde  au{îi,s'il  n'efl:  pas  exadement 
mouillé ,  &  il  ne  réuffit  pas  pendant 
l'été;  mais  dans  l'automne  il  eft  fort 
bon,  &:  c'eft  le  plus  profitable  par  fa 

groffeur  :  il  demande  une  terre  fort 

If   \ 
egere. 

Le  gros  radis  noir,  autrement noit^ 

mé  le    radis  de  Strasbourg ,  eft   une 

efpèce  tout-à-fait  différente  des  autres  ; 

fon  navet  efl:  noir  ,  gros   comme  le 

poignet ,  &:  alongé  à  proportion   :   il 

fe  conferve  bon  tout   l'hiver  ,  étant 

femé  au  mois  de  juin  ,  Se  fréquemment 

arrofé  :(!  on  le  sème  plus  tôt ,  il  monte  : 

fa  chair  eft  dure  &c  sèche  ,  &.  fon  goût 

extraordinairement  piquant  ;  il  a  d'ail* 

Ov 


ET 
DU 


322  L'  E    C    O    L   E 

=====  leurs  le  défaut  d'être  très-indigefte  ; 

De  la  Rave  cependant  il  a  fes  partifans  ,  &  il  fait 
o  plaifîr  à  ceux  qui  ne  pouvant  pas  élever 

pendant  l'hiver  les  autres  efpèces  de 
raves  &c  radis ,  trouvent  celui-là  dans 
leur  ferre  pendant  toute  cette  faifon  % 
c'eil  le  mérite  le  plus  réel  que  je  lui 
connoifTe  :  il  faut  l'arracher  avant  les 
gelées,  &:  l'enterrer  dans  du  fable, 
ou  le  mettre  près  à  près  dans  une 
tranchée  ,  &  le  couvrir  pendant  les 
gelées. 

Le  gros  radis  blanc  ne  diffère  du 
précédent,  que  par  fa  couleur  exté- 
rieure qui  eft  d'un  blanc  fale,  &  par 
fon  goût  qui  efl:  plus  doux  :  la  reiTem- 
blance  eft  parfaite  en  tout  le  refte;  on 
prétend  même  que  c'eft  une  dégénéra- 
tion de  l'efpèce  noire. 

Le  radis  d'Italie,  qui  eft  le  Ravaneli 
des  Italiens ,  ft  goûté  &:  ft  chéri  chez 
eux,  a  véritablement  des  qualités  fupé- 
rieures  :  il  ne  réuftît  pas  aufti  parfaite- 
ment ici  ;  cependant,  quand  on  a  de  la 
graine  d'Italie  ,  il  vient  aftezbon  pour 
effacer  tous  les  autres  ;  fa  longueur  eft 
communément  de  fîx  à  huit  pouces,  fa 
grofteur  d'un  bon  pouce  ,  &  fa  couleur 
extérieure  d'un  blanc  éclatant ,  avec 
quelques  ombres  rouges  du  côté  de  la 
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tête^  il  s'en  trouve  aufli  de  tout  blancs  :      ■     . 

fa  chair  eft  tranfparente  ,  extrêmement  De  la  Rave 

douce  ,  tendre  &  caflante  ,  avec  beau-        F^ 

1,  1  j  1  ^         u-^      DU  Radis. 

coup  G  eau  :  il  demande  une  terre  bien 

meuble  &  bien  terreautée ,  &:  beaucoup 
d'arrofemens  :  on  le  sème  depuis  le 
printemps  jufqu'à  l'automne,  avec  l'at- 
tention de  le  placer  à  l'ombre  dans  les 
mois  de  chaleur;  c'efl  une  efpèce  dont 
tout  le  monde  doit  être  empreflé. 

Toutes  ces  efpèces  fe  multiplient  de 
graine  comme  la  rave ,  &:  on  la  récueille 
de  la  même  manière  :  elle  eft  plus  rouge 
&  plus  petite  ;  c'eft  la  feule  différence 
qui  s'y  trouve  :  on  la  conferve  le  même 
temps  ,  en  y  apportant  les  mêmes  pré- 
cautions que  je  ne  répète  pas.  On  ob- 
fervera  feulement,  à  l'égard  des  deux 
gros  radis  d'hiver,  que  la  graine  eft 
meilleure  fur  le  fruit  qui  a  pafl^é  l'hiver 
6c  qu'on  replante  au  mois  de  mars, 
que  fur  celui  des  femences  qu'on  pour- 
roit  faire  au  printemps  :  elle  fe  nourrit 
davantage ,  &  mûrit  plus  fûrement.  A 
l'égard  des  autres ,  on  replante  les  fruits 
les  premiers  venus ,  comme  je  l'ai  ex- 
pliqué pour  la  rave. 

On  l'emploie  dans  la  médecine  aux 
mêmes  ufages  qu'on  emploie  la  Sauge. 

Ovj 
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CHAPITRE     LXIX. 

Defcrlption  du  RoMAR  IN  ;  fcs  dïffc^ 
rentes  efpeccs  ,  fcs  propriétés  ,  fa 
culture  y  &c^ 


L 


lE  Romarin  eflunarbrifTeau  vivace  , 
Du         odorant  &  aromatique  5  qui  croît  natu- 
KOiviARiN.   Tellement  dans  les  pays  chauds  &  qu'on 
élève  auiîi  dans  les  jardins.  II  y  en  a 
quatre  efpèces;  mais  je  n'en  connois 
que  deux  ;  &  quelques  recherches  que. 
J'aie  fartes  ,  je  n'ai  pu  rëuffir  à  voir 
les  deux  autres ,  que  M.  Tournefort 
appelle  rojmarinus  fpoiztaneus  latïor^ 
folio  5  &   rofmarinus    almerienjis  flore 
majore  purpura fcente.  Les  deux  efpèces 
cultivées  font  le  romarin  commun  &:  le 
panaché. 

Le  premier  s'élève  à  trois  pieds  en- 
viron ,  &  j  ette  une  quantité  de  rameaux  ; 
fa  racine  eft  ligneufe  &  garnie  de  beau- 
coup de  fibres  ;  fa  feuille  eft  d'un  gros 
vert  un  peu  lufîré,  blanche  en  defTous, 
épaifre,canelée  dans  le  milieu,  longue 
&  très-étroite,  femblable  à  peu  près  à 
celle  de  la  lavande,  d'une  odeur  forte 
&  agréable ,  &c  d'une  faveur  acre  6>C 
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amère  :  fa  tige  eft  ligneufe,  fort  bran-  r-a 

chue  ,  &  Tes  jeunes  rameaux  font  cou-  t)u 
verts  d'un  petit  duvet  blanc  :  les  fleurs  Romarin, 
naiflent  par  petits  bouquets  des  aif- 
felles  dts  feuilles.  Cette  fleur  efl  bleuâ- 
tre ,  formée  en  tuyau  ,  découpée  par 
le  haut  en  deux  lèvres,  dont  la  fupé- 
rieure  efl  relevée ,  échancrée  &  renver- 
fée  ordin-airement  fur  le  dernier  :  la 
lèvre  inférieure  eft  découpée  en  trois 
parties,  dont  la  moyenne  efl  creufe  ; 
les  étamines  font  crochues  ;  le  calice 
eu  un  cornet  denté  de  deux  ou  trois 
pointes,  au  fond  duquel  fe  trouve  un 
piftil  qui  s'embo'îte  dans  le  trou  qui  efl 
au  bas  de  la  fleur  :  ce  piflil  efl  corn- 
pofé  de  quatre  embryons  ,  qui  de- 
viennent enfuite  autant  de  femences 
prefque  rondes  ,  de  couleur  bri^ne  , 
enfermées  dans  la  capfule  qui  a  fervi 
de  calice  à  la  fleur. 

La  féconde  efpèce  de  Romarin  dif- 
fère de  la  première,  en  ce  que  la  tige 
vient  plus  élevée  &  plus  fournie ,  &:  que 
la  feuille  efl  plus  petite,  &  jafpée  acci- 
dentellement de  jaune  ;  elle  fleurit  aufîi 
plus  tôt ,  Recette  année  (1749,)  dès 
le  mois  de  janvier  elle  étoit  en  pleine 
fleur.  Pour  tout  le  refle,  même  reflem- 
blance  avec  la  première^  ôc  mêmes 
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======  propriétés  :  l'une  &  l'autre  confervent 

E)u         leurs  feuilles  pendant  Pliiver. 

Romarin.  Cette  plante n'eft  d'aucun  ufage  pour 
la.  nourriture  ;  mais  elle  a  de  très- 
grandes  propriétés  dans  la  médecine  , 
fur-tout  dans  les  pays  chauds ,  où  l'ar- 
deur du  Ibleil  la  rend  plus  rpiritueufe  : 
elle  eft  chaude  ^  defïicative  ,  incifive  , 
aftringente  ,  &:  elTentiellement  cépha- 
lique  :  on  s'en  fertprincipalement  dans 
l'apoplexie,  l'épilepfie,  le  vertige,  la 
paralyfie  &  les  autres  affeélions  de  la 
tête  :  elle  éclaircit  la  vue  ,  fortifie  la 
mémoire,  &  ranime  le  cœur  ;  elle  cor- 
rige aufli  la  puanteur  de  l'haleine  ,  &: 
iève  les  obftrudions  du  foie  &  de  la 
rate  :  elle  eft  bonne  encore  pour  la  jau- 
niffe  &  pour  les  fleurs-blanches ,  prife 
en  infufion.  Il  fuffit  de  faire  macérer 
les  feuilles  &  les  fleurs  pendant  une 
nuit  dans  l'eau  commune  ,  dont  on 
prend  plusieurs  verres  dans  la  journée  : 
les  feuilles  bouillies  dans  le  vin  forti- 
fient les  nerfs  &  les  jointures.  Le  vin 
aromatique  ,  dont  les  Chirurgiens  fe 
fervent  (i  communément  en  fomenta- 
tion 5  pourdifliper  l'enflure  qui  furvient 
aux  plaies,  eft  fait  avec  cette  feuille  , 
mêlée  avec  celle  de  Thim  &  de  Sauge  : 
les  feuilles  prifes  en  infufîon  comme  le 
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thé,  pendant  une  fuite  de  temps ,  font  =:-  - 
utiles  dans  les  écrouelles.  On  prétend  ^^ 
auifi  que  le  vin  dans  lequel  on  a  fait  Ro'^'^R^N' 
bouillir  les  feuilles  &  les  fleurs,  mêlé 
avec  un  peu  de  miel ,  &  pris  en  boiflbn 
avant  que  de  fe  mettre  au  lit ,  eft  un 
excellent  remède  pour  les  aflhmati- 
ques.  Quatre  à  cinq  gouttes  d'effence 
de  cette  plante,  prifes  dans  une  liqueur 
convenable,  emportent  fort  fouvent les 
fièvres  tierces.  Un  grand  auteur  allure 
encore  que  Teau-de-vie  tirée  par  la 
diftillation  du  vin  dans  lequel  on  aura 
fait  macérer  les  feuilles  &  les  fleurs  du 
romarin  ,  guérit  la  gale  ,  les  cancers 
&  les  fiflules  qui  réflftent  aux  autres 
remèdes.  L'eau  de  la  reine  de  Hongrie 
fi  connue,  eft  tirée  par  la  diftillation 
des  fleurs  de  cette  plante ,  mife  en  di- 
gefl:ion  dans  l'eau-de-vie ,  &  fi  on  y 
ajoute  les  jeunes  feuilles  ,  elle  en  a 
plus  de  force  :  on  s'en  fert  journelle- 
ment dans  les  défaillances,  dans  les 
ëtouidiflemens  &  dans  les  vertiges , 
de  même  que  dans  les  vapeurs  hyflé- 
riques  &  hypocondriaques  :  on  en 
prend  intérieurement  deux  ou  trois 
gros ,  qui  font  la  valeur  d'une  petite 
cuillerée  dans  un  verre  d'eau  ,  &  ex- 
térieurement on  en  frotte  les  tempes  j 
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r=3r      ■   =^le  nez  &  les  autres  parties  nerveufes 
Du         &  inufculeufes ,  affoiblies  ou  affligées 

KoMARiN.  clés  douleurs  de  rhumatifme  :  on  l'em- 
ploie aufïi  avec  fuccès  pour  les  contu- 
fions  ,  les  blefïïires  &c  les  humeurs 
froides,  le  mal  de  dents,  &  la  gan- 
grène même. 

Cette  plante  ,  quoique  d'une  nature 
qui  demande  un  climat  chaud  ,  s'élève 
pourtant  alTez  facilement  par-tout  , 
avec  cette  différence  que  dans  les  pays 
froids  il  faut  l'enfermer  pendant  l'hiver, 
ou  du  moins  l'empailler  ;  mais  dans 
celui-ci  ,  à  moins  que  les  hivers  ne 
foient  très-rigoureux,  ces  précautions 
font  inutiles  :  elle  foutient  la  rigueur 
des  mauvais  temps,  &  n'abefoin  d'au- 
cun foin  particulier,  quand  elle  eft  une 
fois  enracinée.  On  peut  la  multiplier 
de  graine;  mais  c'efl:  ordinairement  de 
bouture  ou  de  pied  enraciné  :  dans  le 
premier  cas,  il  faut  la  faire  reprendre 
fur  couche  ,  ou  du  moins  la  mouiller 
fouvent  lorfqu'on  la  met  en  pleine  ter- 
re, &:  la  tenir  couverte  pendant  quel- 
que temps  dans  l'ardeur  du  foleil  : 
pour  l'ordinaire,  on  met plufieurs bou- 
tures dans  un  pot  ,  qu'on  tient  à 
l'ombre  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  commen- 
fQnt  à  pouffer ,  &c  on  les  fépare  quel* 
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que  temps  après  :  cette  plante  fe  fou- 
ticnt  dans  la  mcme  place  pendant  fort 
long-temps. 


CHAPITRE     LXX. 

D^fcr'iption  de  la  Ro(lU ETT E;  fes 

différentes   efpeccs  ^  fes    propriétés  y 
fa  culture  y  &c. 


L  y  a  deux  efpèces  de  Roquette  ,  ' ^ 

la  Cultivée  &:  la  Sauvasre ,  toutes  deux  ^^         ^^ 
vivaces. 

La  première  fe  cultive  dans  les  jar- 
dins :  fa  racine  eft  blanche  &  menue; 
fa  tige  s'élève  à  dix-huit  pouces  ou  deux 
pieds,  un  peu  velue  *,  fes  feuilles  font 
blanches,  longues, étroites,  découpées 
profondément  des  deux  côtés ,  tendres , 
ïifTes  &  acres  ;  fes  fleurs  naiffent  au 
fommet  des  tiges  formées  en  croix  à 
quatre  pétales ,  d'un  jaune  pâle  ,  mar- 
quées de  raies  noirâtres  ,  renfermées 
dans  un  calice  velu,  d'où  fort  un  piftil 
qui  fe  change  en  une  filique  longue  , 
portée  fur  un  pédicule  court ,  &  par- 
tagée par  une  cloifon  en  deux  loges  , 
qui  font  remplies  de  graines  jaunes  , 
menues ,   rondes  &c  un  peu  alongées. 
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L'odeur  &:  la  faveur  de  cette  plante 


De  la  font  également  fortes;  cependant  elle  a 
Roquette.  ^^^  amateurs  ,  particulièrement  en 
Italie  ,  où  on  compte  ne  point  manger 
de  bonne  falade  ,  s'il  n'y  en  entre. 
L'ufage  en  efl  beaucoup  moins  grand  en 
France  ;  on  choifit  les  feuilles  les  plus 
tendres ,  &  l'extrémité  des  tiges  qu'on 
hache  avec  les  autres  fournitures  :  c'efi: 
le  feul  ufage  auquel  elle  foit  employée 
pour  la  vie  ,  6c  duquel  on  tire  beau- 
coup d'avantages  pour  la  fanté  ;  car 
elle  excite  l'appétit  _,  aide  à  la  digef- 
tion  ,  &  diflout  \qs  matières  gluantes 
qui  fe  trouvent  dans  l'eftomac.  Elle 
eft  bonne  dans  le  dégoût  &  dans  l'in- 
digeflion:  étant  mangée  feule,  à  l'huile 
&  au  vinaigre  ,  elle  excite  les  urines  , 
ÔC  irrite  légèrement  les  parties  defti- 
nées  à  la  fécrétion  &  à  l'évacuation 
de  la  femence  ;  c'efl:  pourquoi  on  l'em- 
ploie dans  les  comportions  deflinées 
à  réveiller  l'amour;  mais  comme  cIIq 
eft  très- chaude  de  fa  nature  ,  elle  ne 
convient  pas  aux  tempéramens  chauds 
&  bilieux  ,  ni  à  ceux  qui  ont  l'eftomac 
brûlant.  Sa  femence  s'emploie  en  hiver 
au  défaut  des  feuilles ,  &  produit  les 
mêmes  effets  ;  elle  a  le  premier  rang 
parmi  les  femences  anti-fcorbutiques-, 
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&: entre  dans  tous  les  inéclicamens  pro-  ■:,.-:, ^' ■ ; 

près  au  fcorbut;  on  l'ordonne  à  la  dofe  De  la 
d'un  gros,  concafTée  ^infuTée  dans  un  Roquette. 
verre  d'eau  diflillée  de  cochléaria  ;  & 
à  fon  défaut ,  on  fe  Tert  également  de 
la  feuille,  qu'on  mange  crue,  ou  du 
fuc  qu'on  en  tire ,  &  qu'on  boit  mêlé 
dans  du  vin  :  on  fait  bouillir  aufïi  la 
feuille  dans  les  bouillons  &:  les  apozè- 
mes  qu'on  ordonne  pour  cette  ma- 
ladie ,  en  obfervant  de  ne  les  laifTer 
bouillir  que  légèrement  ;  car  elles  per- 
dent leur  faveur  &  leur  vertu ,  en  les 
laifTant  trop  long  -  temps  au  feiu  Sa 
graine  eft  encore  un  excellent  préfer- 
vatif  contre  l'apoplexie  ,  la  paralyfie 
&  les  affedions  foporeufes  ;  il  faut  en 
mâcher  tous  les  matins  à  jeun  ,  quinze 
à  vingt  graines  feules,  ou  mêlées  avec 
celles  de  cumin  ;  l'ufage  en  eft  très- 
favorable  ,  principalement  aux  vieil- 
lards ;  &  diftérens  auteurs  affurent  en 
avoir  vu  âes  effets  furprenans.  Elle  a 
encore  la  vertu  de  faire  faliver  beau- 
coup ,  &  elle  eft  favorable  par-là  aux 
pituiteux.La  déco6^ion  de  (es  feuilles, 
prifes  avec  du  fucre  ,  eft  bonne  aufii 
pour  guérir  la  toux  des  enfans. 

La  roquette  fauvage  eft  conformée 
un  peu  différemment  de  la  précédente  j 


r 
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fa  racine  eft  blanche ,  ëpaifTe  &  îon- 


De  la  gue  ;  fa  tige  eft  fort  branchue  ,  creufe  , 
KoQUETTE,  cannelée  ÔC  velue  ;  fes  feuilles  font  dé- 
coupées comme  celles  du  piflenlit , 
d'un  vert  foncé  ,  îilfes ,  d'une  faveur 
brûlante  ;  fes  fleurs  font  jaunes  ,  dif- 
pofées  comme  celles  de  la  précédente  ; 
&  aux  fleurs  ,  fuccèdeht  des  filiques 
longues,  anguleufes  ,  remplies  de  grai- 
nes fem.blables  à  celle  de  la  moutarde 
fauvage.  Toute  la  plante  répand  une 
odeur  forte  ,  qui  plaît  aux  uns ,  &  dé- 
plaît aux  autres  ;  fa  faveur  eft  aufli 
acre  ^  brûlante  ,  &c  amère  fur  la  fin. 

Cette  plante  croît  naturellement  dans 
les  lieux  incultes  &  arides  ,  &:  parti- 
culièrement dans  les  vieux  murs  :  elle 
a  toutes  les  mêmes  qualités  de  la  pré- 
cédente, pour  la  médecine,  elle  la  fur- 
pafl'e  même;  mais  en  aliment,  elle 
irrite  plus  le  goût  par  fon  âcreté  ;  ce- 
pendant les  gens  de  la  campagne  la 
mangent  également  en  falade,  fur-tout 
dans  les  pays  chauds.  On  la  mange 
aufîi,  hachée  menu,  fur  les  tartines  de 
beurre ,  comme  le  cran. 

La  première  efpèce  fe  sème  dans  les 
jardins  au  mois  de  mars ,  &:  ne  de- 
mande aucun  foin  particulier  :  toute 
terre  lui  eft  propre.  On  recueille  fa 
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graine  aux  mois  de  juillet  &:  d'août,  qui 
fe  conferve  bonne  deux  ans. 


CHAPITRE     LXXI. 

Description  de  La  Ru E ;  fcs  différentes 
efpeces  ^fes propriétés  ^fa  culture  5  &c, 

X^  A  rue  efl:  une  efpèce  de  plante  arc-         „ 

inatique  ,  qui  efl  vivace  ;  il  y  en  a  trois     ,     r>  „^ 
eipeces,  la  rue  domeltique,  la  rue  lau- 
vage  ,  &  la  rue  à  feuille  menue. 

La  rue  domeftique  fait  fa  racine  li- 
gneufe  ,  jaune  &:  garnie  de  plufieurs 
fibres  ;  elle  croit  en  manière  d*arbrif-  > 

feau  ,  &c  étant  bien  cultivée ,  elle  s'é- 
lève jufqu'à  cinq  à  fix  pieds;  fes  tiges 
font  grofles  comme  le  doigt,  ligneufes, 
rameufes ,  couvertes  d'une  écorce  blan- 
châtre :  fes  feuilles  font  divifées  en 
plufieurs  pièces,  petites,  obîongues  » 
charnues  ,  un  peu  grafTes  ,  lifTes ,  de 
couleur  de  vert  de  mer  ,  rangées  par 
paires ,  fur  une  côte  terminée  par  une 
impaire  ;  (ts  fleurs  naifTent  aux  fémini- 
tés des  branches ,  petites ,  compofées 
de  quatre  pétales  ,  de  couleur  iaune- 
pâle  ;  aux  fleurs  fuccèdent  des  fruits 
compofés  ordinairement  de  quatre  cap- 
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-■■ fuies ,  afTemblés  contre  un  noyau  ,  &: 

ly^  chaque  capiule  renferme  plufieurs  fe- 

LA  RvE,  menées ,  qui  ont,  le  plus  fouvent ,  la 
figure  d'un  petit  rognon  de  coq  ,  qui 
font  anguleufes  &  de  couleur  noire. 
Toute  la  plante  a  une  odeur  fort  dëfa- 
gréable  ,  &c  un  goût  acre  &  amer. 

La  rue  fauvage  diffère  de  la  précé- 
dente ,  en  ce  que  fa  tige  eft  plus  baffe  , 
&  en  ce  que  (qs  feuilles  font  divifées 
en  parties  plus  longues  &:  plus  étroites , 
d'un  vert  plus  obfcur  ,  d'une  odeur  plus 
forte  &  d'un  goût  plus  acre  :  pour  tout 
le  refte  ,  même  reffemblance. 

La  rue  à  feuille  menue,  fait  fa  ra- 
cine ligneufe  &:  blanche,  affez  groffe  ; 
fes  feuilles  fe  renverfent  fur  terre  ,  & 
font  divifées  fort  menu,  de  couleur 
vert  pâle  ,  d'une  odeur  très-forte  &c 
d'un  goût  acre  ;  il  s'élève  quelquefois, 
d'entre  ces  feuilles  ,  deux  ou  trois  ti- 
ges divifées  en  rameaux  ,  qui  font  M 
terminées  par  des  bouquets  de  fleurs  I 
pareilles  à  celles  des  efpèces  précé-  ■ 
dentés  ,  mais  plus  petites  ,  de  couleur 
jaune  pâle  ;  elles  font  fuivies  par  d^s 
fruits, compofés, comme  les  autres,  de 
quatre  capfules  qui  renferment  des  fe- 
mences  menues ,  noires  oc  acres.  Ces 
deux  dernières  efpèces  croifTent  na- 
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turellenient  en  Languedoc  &  en  Pro- .= 

vcnce  ,  dans  des  lieux  pierreux  &  in-         De 
cultes.  LA  Rue. 

On  ne  fait  en  France  aucun  ufage  de 
cette  plante  dans  les  alimens  ;  mais  en 
Italie  ,  on  mange  avec  plaifir  Tes  jeunes 
pouffes  en  falade  ,  &c  même  fans  aucun 
alfaifonnement  :  elle  n*y  a  point  l'acretë 
&  la  mauvaife  odeur  qu'elle  a  ici ,  ÔC 
c'ed  au  climat  fans  doute  qu'elle  en  a 
Tobligation. 

Nous  nous  en  tenons  ici  à  fes  vertus 
pour  la  fanté  ,  &  c'efl:  la  première  qui 
efl  la  pKis  communément  employée  : 
elle  eft  hyftérique  ,  céphalique  ,  fto- 
macale  ,  vermifuge  ,  carminative  , 
anti-fcorbutique  ,  cordiale  &  vulné- 
raire. C'eft  une  des  plantes  qui  réunit 
le  plus  de  vertus  :  une  ou  deux  pincées 
de  fes  feuilles  fraîches,  infufées  dans 
un  verre  de  vin  blanc  ,  ou  bien  une 
dragme  de  fa  poudre  ,  quand  en  les  a 
fait  fécher,  efl  très-propre  à  rétablir  le 
cours  des  mois  &  appaifer  les  vapeurs 
hyftériques.  On  peut  encore,  pour  les 
mêmes  maladies  ,  faire  bouillir  dans 
du  vin  une  petite  poignée  de  (es  feuil- 
les avec  autant  d'hyilope  ,  &  en  boire 
un  verre  chaud.  La  conferve  des  feuil- 
les 5c  des  fleurs  dilTîpe  les  indigeftions, 


35^  l' Ecole 

— ==  Se  rhulle  qu'on  en  tire  tue  les  vers  : 
p.  on  en  imbibe  un  peu  de  coton,  qu'on 

LA  Rue.  ^^^^^  d^ns  le  nombril  des  enfans  ;  &  au 
défaut  de  cette  huile  ,  fon  fuc  exprime 
fait  le  même  effet  :  on  peut  même  en 
faire  boire  quelques  cuillerées  à  jeun  , 
mêlées  avec  de  l'eau  de  chiendent.  La 
déco6f ion  de  fes  feuilles ,  prife  en  la- 
vement, ou  appliquée  en  cataplafme  fur 
le  ventre  ,  eft  fouveraine  pour  la  coli- 
que :  l'huile  d'olive  dans  laquelle  on  a 
fait  infufer  les  feuilles  &i  les  femences 
de  cette  plante,  eft  encore  un  puifTant 
remède  pour  le  même  mal  ;  &:  l'huile 
efientieUe  qu'on  en  tire  ,  eft  un  des 
meilleurs  qu'on  connoifle  pour  la  paf- 
fion  hyftérique.  La  feuille  eil:  très- 
propre  pour  les  écrouelles  ;  on  en  fait 
manger  à  jeun  avec  du  pain ,  trois  ou 
quatre,  aux  enfans  affligés  de  cette 
maladie ,  pendant  une  fuite  de  temps , 
&  ce  remède  fimple  a  fouvent  opéré 
leur  guérifon  :  s'ils  y  ont  trop  de  ré- 
pugnance ,  on  peut  leur  faire  avaler 
trois  onces  de  fuc  épuré  de  ces  feuil- 
les. Deux  cuillerées  du  même  fuc  , 
mêlées  avec  autant  de  bon  vin ,  font 
très-bonnes  encore  pour  fe  garantir  du 
mauvais  air,  dans  les  maladies  conta- 
greufes  :  on  peut  même  augmenter  la 

dofe 
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dofe  jufqu'à  un  verre  ,  Se  on  en  prend  '-■■:r=r:= 
un  le  matin ,  &  un  autre  quatre  heures  De 
après  le  dîner.  On  en  compofe  un  la  Ru£» 
vinaigre  en  Italie  ,  qui  fert  de  préfer- 
vatif  dans  ces  fortes  de  cas ,  5c  prin- 
cipalement pendant  le  temps  de  Tin- 
tempërie  qui  règne  tous  les  ans  du 
côté  de  Rome,  depuis  la  Saint -Jean 
jufqu^à  la  ToufTaints.  La  manière  de  le 
compofer,  eft  de  faire  infufer  les  feuil- 
les de  cette  plante  dans  le  plus  fort 
vinaigre ,  en  y  ajoutant  un  peu  de  pim- 
prenelle ,  de  la  bétoine ,  quelques  gouf- 
îes  d'ail ,  des  noix  ,  des  baies  de  geniè- 
vre, avec  un  peu  de  camphre;  la  dofe 
eft  d'une  cuillerée  le  matin ,  &  autant 
Taprès  midi.  La  feuille  eft  encore  fort 
utile  pour  les  épileptiques  ,  étant  froif- 
fée  &  introduite  dans  les  narines  au 
moment  de  l'accès.  La  décoélion  des 
feuilles  efl  aufîi  un  excellent  garga- 
rifrne  pour  les  gencives  des  fcorbuti- 
ques  ,  &  pour  ceux  qui  ont  la  petite 
vérole  :  ce  gargarifme  réfoud  les  grains 
qîii  font  autour  de  la  gorge;  on  en  peut 
ba(îiner  aufîi  le  tour  des  yeux.  On  af- 
fure ,  de  plus  ,  que  le  fuc  exprimé  de 
cette  feuille  ,  qu'on  pile  dans  un  peu 
de  vinaigre  &:  de  fel ,  guérit  les  mor- 
fures  des  ferpens  ÔC  des  chiens  ènra- 
Tome  IL  P 
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gés;  on  en  avale  trois  ou  quatre  on- 
^^  ces ,  &  on  applique  le  marc  fur  la  mor- 
fure  :  on  a  aufli  l'expérience  ,  que  ces 
feuilles  appliquées  fur  les  deux  pouls, 
empêchent  TivrefTe.  Voici  encore  une 
vertu  particulière  de  cette  plante.  En 
faifant  bouillir  quelques  chemifes  dans 
une  décoclion  de  fes  feuilles  &  d'eau 
naturelle  ,  il  ne  s'y  engendre  jamais 
de  poux  ;  remède  utile  à  ceux  qui , 
par  la  nature  de  leur  chair  ,  font  fujets 
à  cette  vermine. 

Tant  de  vertus  annoncent  aflez  qu'un 
jardin  ne  doit  jamais  être  fans  quelques 
pieds  de  rue  ,pour  la  trouver  au  befoin  ; 
c'efl:  une  plante,  d'ailleurs,  qui  ne  donne 
aucun  foin,  &:  qui,  une  fois  plantée,  de- 
Tneure  abandonnée  à  elle-même.  Elle  ne 
craint  rien  des  mauvais  temps,  fe  con- 
ferve  longues  années  dans  la  même  pla- 
ce, &:  s'accommode  de  toute  forte  de 
terre ,  pourvu  qu'elle  foit  un  peu  expo- 
fée  au  foleil ,  qui  perfe6i:ionne  fçs  ver- 
tus :  on  la  multiplie  de  graines,  de  bou- 
tures, ou  de  pieds  enracinés.  La  troifiè- 
me  efpèce  eft  fujette  quelquefois  à  périr 
en  pleine  terre,  quand  les  hivers  font 
rudes  &  longs:  mais  comme  les  deux  au- 
tres nous  fuffifentbien,  &c  qu'elles  font 
a  toute  épreuve,  on  peut  fe  difpenfer 
de  faire  aucuns  frais  pour  celle-ci. 
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CHAPITRE     LXXII. 

Defcriptlon   du  SALSIFIS    d'^EsPA- 
GN E ;  fcs propriétés  ^  fa  culture^  &c, 

J^E  mérite  du  falfifîs  d'Efpagne, qu'on  — ^^r; 

nomme  autrement  Scorfonnerc  ^  con- I^J^  Salsifis 
fifte  dans   fa  racine,  qui  eft  une  des  ^^^pagne. 
meilleures  &  des  plus  faines. 

Cette  racine  efl:  noire  à  Textërieur, 
blanche  en  dedans ,  &:  de  la  grofleur 
du  petit  doigt,  prefque  égale  aux  deux 
extrémités,  &:  fort  droite  quand  la  terre 
efl:  bien  meuble  :  mais  dans  beaucoup 
de  terrains  elle  vient  fourchue. 

Sa  feuille  eft  fort  étroite  ,  jufqu'au 
tiers  de  fa  longueur  ;  elle  s'élargit  en- 
fuite  précipitamment  ,  &:fe  termine  en 
pointe  très- déliée  ;  en  forte  que  fon 
plein  ,  qui  eft  d'un  pouce  environ  ,  fe 
trouve  placé  aux  deux  tiers  de  fa  lon- 
gueur ,  qui  eft  de  huit  à  neuf  pouces  : 
fes  bords  font  garnis  de  petites  pointes, 
en  forme  de  dents  de  fcie,  inégalement 
placées ,  &  fa  couleur  eft  d'un  vert  de 
pré  ;  fa  tige  eft  ronde  Se  déliée  ,  légè- 
rement cannelée  ,  moëlleufe  &  bran- 
chue  ,  garnie  de  quelques  feuilles  d'in- 

Pij 
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rrrr  tci-valle  611  Intervalle ,&  Iiautc  de  troî$ 


Du  Salsifis  pieds  environ:  Tes  fleurs  font  placées  à 
or-spAGNE.  l'extrémité  de  fes  petites  branches, 
difpoiees  comme  une  marguerite  ,  de 
couleur  jaune  :  les  pétales  qui  la  com- 
pofent  ibrtent  d\me  efpèce  de  bouton 
alongé  ,  qui  groflit  à  mefure  que  la 
iieur  le  palTe ,  &  qui  renferme  la  fe- 
mence  ,  qui ,  venant  à  mûrir,  rompt  le 
falice,  &  s'écarte  en  forme  de  houppe, 
de  la  grofTeur  d'une  boule  de  billard, 
ayant  une  aigrette  à  l'extrémité  de  cha- 
cune de  fes  graines  qui  font  longues, 
menues  &  blanches. 

Sa  racine  fert  d'aliment  en  maigre  , 
depuis  la  Touffaints  jufqu'à  Pâques  ; 
mais  c'eft  principalement  dans  le  Ca-* 
rême  qu'on  en  fait  ufage  :  on  Taflai- 
fonne  à  la  fauce  blanche ,  ou  on  la  frit 
avec  vme  pâte  comme  les  artichauts. 
Les  bons  cuifiniers  l'accommodent  en^ 
core  de  pîufieurs  autres  façons,  &  lui 
donnent  dift^rentes  formes  ;  on  en  h'it 
aufîi  des  entremets  en  gras  ,  qui  font 
eflimés. 

Elle  a  fes  propriétés  de  même  pour 
la  fanté.Sa  principale  qualité  eft  d'être 
cordiale  &:  fudorifique  :  on  l'emploie 
dans  toutes  les  tifanes  qu'on  fait  pour 
les  maladies  fufpefles  de  malignité  ,  &c 
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flans  la  petite  vérole  principalem en f.===-_-^n. 
Elle  efl  iDonne  contre  la  inorfure  des  Du  Salsifis 
ierpens  ,  &  autres  betes  venlmenfes  ;  djispagne, 
on  l'ordonne  aufïi  pour  provoquer  les 
mois  des  feihmes  :  fes  feuilles  ont  de 
même  leurs  vertus  ,  Se  entrent  dans  la 
compofitiondeplufieurseaux  diftillëes^ 
cju'on  prend  pour  les  maux  de  poitrine. 
Cette  plante  ,  par  conféquent ,  mérite 
fa  place  dans  un  potager. 

Sa  culture  eft  à  peu  près  la  même 
que  celle  des  autres  racines  ;  on  sème 
la  graine  à  la  fin  d'avril  dans  les  ter- 
rains fecs ,  &:  à  la  mi-mai  dans  les  terres 
fortes  :  quand  on  la  sème  plus  tôt,  elle 
ed  fujette  à  pourrir;  il  faut  que  la  terre 
foit  un  peu  échauffée  pour  la  taire  ger- 
mer &c  lever  :  elle  demeure  pour  l'or- 
dinaire quinze  jours  ou  trois  femaine^ 
avant  que  de  fortir.  On  peut  auiïi  la 
femer  au  mois  d'août. 

La  terre  doit  être  parfaitement  meu- 
ble &  bien  préparée  ,  fans  motte  ni 
pierre;  car  mieux  elle  efl  travaillée, 
plus  la  racine  pique  avant  &  vient 
droite  &  unie  ,  qui  eft  fon  principal 
mérite.  Dans  les  terres  fortes  ,  elle  eft 
fujette  à  venir  fourchue  ,  verreufe  , 
&  par  conféquent  mauvaife,  à  moins 
qu'on  ne  l'allège   avec  beaucoup  de 

P  iij 
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^ „r=  terreau ,  qu'on  mêle  bien  avec  la  terre. 

Du  Salsifis  il  faut  d'abord  donner  un  labour  très- 
«'EsPAGNE.  profond  dans  le  mois  de  novembre  , 
&  un  fécond  avant  que  de  faire  la  fe- 
mence  ;  &:  lorfqu'on  peut  la  placer  dans 
un  terrain  nouvellement  défonce,  elle 
s'y  trouve  encore  mieux.  Au  défaut  de 
cette  fituation  ,  la  terre  qu'on  lui  def- 
tine  doit  avoir  été  fumée  l'année  pré- 
cédente ,  &  occupée  par  des  plantes 
qui  ne  l'aient  pas  trop  effrittée,  comme, 
par  exemple,  les  choux  ;  on  doit  bien 
fe  garder,  au  refte,  de  la  fumer  avant 
que  de  femer;  car  toutes  les  racines 
viendroient  contrefaites. 

On  sème  la  graine  en  bordure  ou 
en  planche  ,  par  rayons  à  fept  ou  huit 
pouces  de  diflance  l'un  de  Tautre;  & 
après  que  la  femence  efl:  faite ,  ou  mê- 
me avant  que  de  la  répandre  dans  les 
rayons ,  il  faut  laifler  hâler  la  terre 
pendant  quelques  heures;  on  sème  en- 
i'uite  ,  &:  on  la  marche  légèrement  ;  on 
la  recouvre  après,  &:  on  pafTe  le  râteau 
pour  unir  la  terre:  le  lendemain,  quand 
elle  efl  un  peu  hâlée  ,  on  la  mouille 
bien  ,  &  on  continue  de  deux  en  deux 
jours  ,  fi  le  temps  efl  au  fec ,  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  bien  levée  :  il  eil:  même 
à  propos,  quelques  jours  avant  qu'elle 
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ne  lève ,   de  lui  donner  un  coup  de  ^ 


râteau  ,  pour  rompre  la  croûte  qui  s'y  Du  Salshis 
fait ,  &  lui  faciliter  fa  fortie  de  terre.     d'Espagne. 

Nos  marakhers  d'Avibervilliers,  qui 
en  sèment  des  champs  entiers,  ne  pren- 
nent pas  tant  de  précautions  ;  mais  ils 
doivent  à  la  conflitution  de  leur  terre, 
l'avantage  qu'ils  ont  de  pouvoir  s'en 
affranchir.  Cette  terre,  dont  les  parties 
font  fouples  &:  déliées  ,  ne  fe  fcelle  & 
ne  fe  fend  prefque  jamais;  elle  ne  fe 
sèche  pas  non  plus  firôt  que  beaucoup 
d'autres,  &:  les  racines  de  toutes  fortes 
de  plantes  ^'y  font  jour  avec  une  fa- 
cilité qui  n'ed:  pas  ordinaire:  elle  a 
peut-être  d'ailleurs  des  fels  &  des  nitres 
particuliers  ,  qui  font  profiter  cette  ra- 
cine dans  une  année,  autant  qu'elle  fait 
en  deux  dans  la  plupart  des  autres  ter- 
rains ;  ce  qui  fait  qu'ils  la  lèvent  au 
bout  de  l'année  ,  &  que  par-tout  ail- 
leurs on  la  laifTe  deux  ans  en  place  ^ 
pour  l'avoir  d^me  grofleur  raifonna- 
bîe  :  il  ne  faut  donc  pas  les  prendre  ^ 

pour  modèles  à  cet  égard. 

Six  femaines  après  que  cette  racine 
eft  levée  ,  il  faut  l'cclaircir  &  laiiler 
deux  bons  pouces  d'intervalle  entre 
chaque  pied  :  on  la  farcie  en  même 
temps  5  &  on  les  mouille  après,  pour 
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:rrr=rr: — rafTurer  les  terres  &  remplir  les  vides  : 

Du  Salsifis  palTé  cela  ,  on  ne  les  arrofe  plus. 
r> 'Espagne.  Cette  plante,  différente  en  ceci  de 
toutes  les  autresracines ,  porte  fa  graine 
la  même  année  qu^elle  efl  femée  ,  fans 
que  la  racine  en  reçoive  aucune  alté- 
ration. Dès  la  fin  de  juin,  elle  com- 
mence à  faire  fon  montant ,  &:  elle  fe 
trouve  mure  en  juillet. 

Il  faut  avoir  attention  à  la  retirer  à 
mefure  qu'elle  s'épanouit ,  car  le  moin- 
dre vent  remporte  ;  &:  les  oifeaux  , 
d'ailleurs ,  qui  en  font  très-gourmands , 
la  fecouent  &  la  mangent.  On  doit  'y 
faire  une  revue  deux  ou  trois  fois  tous 
les  jours  ,  pour  la  ramaffer. 

Lorfqu'elle  efi:  tout-à-fait  cueillie  , 
il  faut  couper  toutes  les  tiges  à  fleur 
de  terre,  &  la  mouiller  amplement  ; 
elle  reverdit  bientôt  après:  il  n'y  a 
plus  d'autre  façon  à  lui  faire. 
•  Si  on  en  veut  manger  pendant  l'hi- 
ver ,  on  en  tire  ce  qu'on  veut  à  la  fin 
de  novembre ,  &  on  Tenterre  dans  la 
ferre  ou  dans  une  tranchée  ,  comme  je 
l'ai  expliqué  pourd'autres  plantes. Mais 
fi  on  la  réferve  pour  le  Carême,  on  ne 
l'arrache  qu'au  fur  &  à  mefure  qu'on 
la  confomme  ;  &c  elle  efl:  toujours  meil-" 
îeure  fraîchement  tirée  de  terre. 
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Ce  que  ie  viens  de  dire,  cc(i  au- i^ — ■ 

llï  T     ^ATCITTTQ 

tant  qu'on  voudroit  la  maneer  la  pre-  ^,p  ^    ^^^^ 

1  .  ^  r\    D  C-SPAGNE» 

niicrc  année  ;  mais  comme  cela  n'elt 
pas  ordinaire  dans  les  jardins  particu- 
liers ,  on  la  laifTe  en  place  fans  aucun 
foin,  jufqu'à  ce  qu'on  veuille  en  jouir, 
à  la  fin  de  la  féconde  ou  de  la  troifième 
année  :  on  fe  contente  amplement  de 
la  ferfouir  à  l'entrée  du  printemps  , 
lorfqu'elle  commence  à  pouffer  fes  nou- 
velles feuilles  qui  la  font  reconnoître  ; 
car  pendant  Thiver  toute  fa  fane  périr. 

Peu  de  temps  après,  elle  pouffe  fa 
tige  qui  s'élève  &  fournit  beaucoup 
plus  que  celle  de  la  première  année  ; 
ia  graine  mûrit  aufîi  plus  tôt ,  &:  fe 
trouve  bonne  à  cueillir  au  commence- 
ment de  juillet:  on  doit  la  préférer  à 
celle  de  la  première  année  ;  &  la  rai- 
fon  en  eft,  que  le  pied  qui  a  plus  de 
force  ,  la  nourrit  mieux.  Elle  fe  con- 
ferve  bonne  deux  ans. 

Dans  les  endroits  voifins  des  bois 
où  on  eft  accablé  d'oifeaux,  il  efl  très- 
difficile  de  la  fauver  en  cette  faifon,  où 
les  grains  ni  aucune  autre  graine  ne 
font  encore  mûrs  ;  6c  on  ell  obligé 
fouvent  de  la  faire  garder,  fi  Içs  épou- 
vantails  ne  fuffifent  pas  ;  car,  fans  at- 
tendre mcme  qu'elle   foit  mûre  ,  ils 
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=;  percent  l'enveloppe  du  bouton,  &  la 
Du  Salsifis  mangent  verte.  Pour  obvier,  au  moins 
DiispAGNE.  en  partie,  à  leur  clëgât ,  lorsqu'on  n'a 
pas  la  commodité  de  la  faire  garder  , 
on  peut  pratiquer  ce  que  je  fais  :  c'eft 
de  couper  tous  les  boutons  qui  corn- 
jnencent  à  jaunir  ,  fans  attendre  qu*ils 
s'ouvrent,  &  de  les  étendre  fur  un  drap 
au  foleil  ;  bientôt  après  ils  fe  déve- 
loppent, &  la  graine  en  eu  également 
bonne.  Cette  graine  eft  fujette  encore 
à  un  autre  fléau  ,  qui  eft  la  nuile  ,  la- 
quelle s'attache  aux  tiges  &  les  fait 
périr.  A  cela ,  point  de  remède  :  il  faut 
en  réferver  plus  que  moins ,  pour  n'être 
pas  au  dépourvu. 

Cette  plante  a  pour  ennemi  le  ver 
de  hanneton  ,  qui  coupe  fa  racine.  Dès 
qu'on  apperçoit  quelque  pied  dont  la 
feuille  fane ,  il  faut  le  chercher  promp- 
tement  ,  fans  quoi  il  ruineroit  des 
rayons  entiers.  La  taupe  y  fait  aulH 
quelquefois  bien  du  ravage  ;  il  faut  y 
veiller  5c  la  prendre. 
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CHAPITPvE    LXXÏIL 

Dcfcriptlon  du  SALSIFIS  COMMUN  ; 
fcs  proprictcs  ,  fa  culture  ^  &c, 

J_j  E   falfifis  commun ,  qu'on  nomme  ■        ^-==^ 
autrement  Salfifis  blanc^  cliiTère  du  fal-Du  Salsifis 
fifis  crEfpagne,  dont  je  viens  de  par-    commun. 
1er  ,  par  la  racine  ,  qui  e(l  blanche  en 
dehors  comme  en  dedans:  eile  vient 
plus  groiîe  auffi  ,  &:  moins  iii jette  à 
fourcher. 

Sa  feuille  eft  très -étroite  &  liiTe  , 
formée  en  gouttière  ,  longue  de  douze 
à  quinze  .pouces  ,  &:  d'un  vert  d'eau 
blanchâtre:  fa  tige  eft  branchue  ,  afïez 
groffe  ,  haute  de  trois  ou  quatre  pieds; 
fa  fleur  eft  d'un  rouge  violet  formée 
en  foleil  :  eile  efl:  placée  à  l'extrémité 
de  fes  tiges,  (k  fort  d'un  bouton  alongé 
de  la  morne  manière  que  le  falfifis 
d'Efpagne  ;  mais  le  bouton  &  la  fleur 
font  beaucoup  plus  gros.  Après  que  là 
fleur  efl  paffée  ,  le  bouton  s'ouvre ,  & 
la  graine  s'écarte  de  la  même  manière  , 
en  forme  de  houppe  ,  chaque  graine 
étant  accompagnée  de  fon  aigrette. 
Cette  graine  efl  plus  çrofTe  du  double 
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^que  celle  du  falfifis  noir  ,  un  peu  plus 
^J;'^^^^LsiFis longue  auffi,  &  fa  couleur  eflgrife  ou 
cendrée.  -'' 

La  racine,  quoique  moins  efficace 
que  la  première  efpèce ,  fert,  à  Ton  dé- 
faut, aux  mêmes  ufagespour  les  mala- 
dies fufpeéles  de  malignité  :  je  n'en 
dirai  point  davantage. 

Cette  racine  ,  quoique  moins  rele- 
vée aufli  en  goût  que  l'autre ,  fert 
néanmoins  très -utilement  pendant  le 
Carême  ,  &  fait  un  aliment  fort  fain  : 
on  la  mange  apprêtée  de  la  même  ma- 
nière. Je  ne  répéterai  pas  ce  que  j'en 
ai  dit. 

Elle  a  l'avantage  fur  la  noire ,  de 
n'occuper  la  terre  qu'une  année:  on  la 
sème  en  avril  ou  en  mai,  fuivant  les 
terrains ,  Si  elle  efl  bonne  à  lever  dès 
la  TouiTaints  ;  mais  on  la  réferve  com- 
munément pour  le  Carême.  On  la  cul- 
tive ,  du  furplus  ,  comm.e  l'autre ,  Se 
elle  demande  même  qualité  de  terre. 

Elle  réfifte  affez  ordinairement  aux 
gelées  &  à  tous  les  mauvais  temps  ; 
ainfi  il  n'eft  pas  befoin  de  l'arracher 
pour  s'en  fervir  au  Carême  :  mais  fi 
on  veut  en  faire  ufage  pendant  l'hi- 
ver ,  il  faut  en  arracher  aux  environs 
de  Noël;  la  quantité  dont  onjjréfume 
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avoir  befoin,  &  la  mettre  en  ferre  dans .; —      ■ -u 

'  du  fable  frais,  ou  l'enterrer  dans  une  Du  Salsifïs 
tranchée  qu'on  fouille  dans  le  jardin,    commun. 
&  qu'on  a  foin  de  bien  couvrir  pen- 
dant les  gelées. 

On  laiife  en  place  la  quantité  qu'on 
veut  garder  pour  graine  ;  &.  fi  on  craint 
que  les  gelées  l'endommagent,  quoi- 
qu'il y  ait  peu  de  rifque ,  on  peut  cou- 
vrir la  place  avec  àes  feuilles  sèches  : 
les  fumiers  font  trop  précieux  pour  les 
employer  à  cet  ufage. 

Sa  fane  sèche  entièrement  pendant 
l'hiver;  mais  dès  que  le  printemps  ar- 
rive, on  voit  la  feuille  repouffer  ,  6c 
on  lui  donne  auflitôt  un  petit  binage; 
bientôt  après  elle  fait  fa  tige ,  &  fa 
graine  fe  trouve  mûre  au  mois  de 
juillet. 

11  y  a  les  mêmes  précautions  à  pren- 
dre qu'à  l'autre,  pour  la  pouvoir  con- 
ferver  :  les  oifeaux  la  dévorent  en  par- 
tie ,  &  le  vent  emporte  le  refte  ,  fi  on 
n'efl:  habile  à  la  prendre  au  moment 
qu'elle  épanouit,  pour  faire  fa  houppe. 
Il  y  a  pourtant  un  moyen  que  je  pra- 
tique ,  pour  fe  défendre  du  vent;  c'eil: 
de  couper  avec  des  cifeaux  les  bou- 
tons à  fleurs  au  deifus  de  la  graine  , 
<juand  ils  commencent  à  jaunir,  Il  eft 
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r  '  =;  aifë  de  juger  la  place  qu'elle  occupe 

Du  Salsifis  dans  le  bouton  ,  pour  ne  pas  l'endom- 
COMMUN,  mager.  Cette  opération  procure  un  fé- 
cond bien  ,  qui  eft  de  ramaiTer  la  graine 
nette  ;  car  le  cifeau  emporte  les  ai- 
grettes qui  donnent  prife  au  vent ,  &C 
on  n'a  pas  la  peine  de  la  nettoyer  ,  qui 
efl  une  fujétion. 

Après  l'avoir  ramalTée  ,  on  la  lalfTe 
encore  un  jour  ou  deux  expoiée  au  fo- 
leil  fur  un  drap  ;  on  la  vanne  ,  &:  on 
l'enferme  :  elle  n'efl  bonne  à  femer 
fûrement  que  la  première  année  ;  à  la 
féconde  ,  il  en  lève  encore  quelquefois 
une  partie,  mais  il  n'y  faut  pas  faire  un 
fond  certain. 


CHAPITRE     LXXIV. 

Dcfcriptïon  de  la  Sa  RRI  ETT  E  ;  fes 

différentes  efpcces^  fes  propriétés  ^  fa 
culture  y  &c, 

^  \_j  E  T  T  E  plante  n'efl:  pas  d'une  grande 

De  la       utilité  pour  la  vie  ;  cependant ,  comme 

Sarriette»  elle  fert  quelquefois,  &  qu'elle  a  d'au- 
tres propriétés  ,  il  faut  lui  donner  rang 
avec  les  autres  :  on  l'appelle  indiffé- 
remment Sarriette  ^  Sadrée  ôc  Savoréc^ 
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Il  y  en  a  quatre   efpèces ,  mais  on  = 


n'en  cultive  qu'une  utilement  ;  la  Ce-      De  la 
conde  même  ne  nous  eft  connue  que  Sarriette* 
par  relation  ;  &  les  deux  autres ,  qui 
font  peu  répandues  ,  n'ont  de  mérite 
que  celui   de  faire  le  plaifîr  des  cu- 
rieux. 

La  première  efpèce  que  nous  cultî* 
vons  ,  forme  une  touffe  arrondie  &c 
branchue  régulièrement,  d'un  pied  en- 
viron d'étendue&  de  même  hauteur;  fa 
racine  eft  fimple  ,  petite  &  ligneufe  ; 
fon  bois  eft  dur,  &:  reflemble  à  du  bois 
fec  ;  fes  feuilles  font  étroites  &:  oblon- 
gues ,  tenant  le  milieu  entre  celle  du 
thym  &:  celle  de  l'hyfTope  ;  {qs  fleurs 
fortent  de  place  en  place  des  aiflelles 
des  feuilles  ;  elles  font  formées  en 
gueule  5  parfaitement  femblables  à  cel- 
les du  thym  ,  de  couleur  blanche  ,  ti- 
rant fur  le  purpurin.  Lorfqu'elles  font 
paflfées ,  il  leur  fuccède  des  femences 
menues  ,  prefque  rondes  ,  de  couleur 
d'ardoife ,  enfermées  dans  des  capfu- 
les  qui  ont  fervi  de  calice  aux  fleurs. 

Son  principal  mérite  dans  la  cuifine, 
eft  de  relever  le  goût  des  fèves  de  ma- 
rais ,  avec  lefquelles  elle  s'allie  fort 
bien;  &:  il  faut ,  pour  cet  effet,  en  fe- 
mer  un  peu  fur  couche ,  qu'on  replante 
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g-  ■  =  enfuite  au  pied  de  quelque  mur  bien 
De  la  expofé  ,  pour  qu'elle  vienne  en  même 
Sarriette,  temps  que  les  premières  fèves  :  elle 
entre  auffi  quelquefois  dans  certaines 
fauces  qui  demandent  des  herbes  for- 
tes. Les  Allemands  la  mettent  dans 
leurs  choux  confits  ,  qu'ils  appellent 
Saur-kraudt^  &  prétendent  qu'elle  fert 
à  les  conferver  plus  long-temps. 

Elle  eft  beaucoup  plus  utile  dans  la 
médecine ,  &  fi  bonne ,  qu'on  l'appelle 
la  Tau  ce  aux  pauvres  gens;  elle  réta- 
blit &  fortifie  l'eftomac  :  fa  décodion, 
feringuée  dans  l'oreille  ,  eft  très-bonne 
dans  les  affedions  foporeufes ,  pour  ré- 
veiller les  malades  :  elle  eft  également 
utile  engargarifmepourle  relâchement 
de  la  luette,  &pour  l'inflammation  des 
amygdales.  La  poudre  de  fes  feuilles 
sèches ,  bue  dans  un  verre  de  vin  , 
foulage  les  maux  de  poitrine.  Quel- 
ques auteurs  étendent  fes  vertus  beau- 
coup plus  loin;  mais  je  m'en  tiens  à 
celles  qui  font  le  plus  éprouvées. 

Sa  culture  eft  fort  fimple;  elle  vient 
aifément  en  toute  terre  ,  &:  fi  aifémeiit, 
^  qu'elle  fe  reproduit  d'elle-même  tous 
les  ans  ,  fans  aucun  foin  ,  dans  les  pla- 
ces où  il  y  en  a  eu  une  fois  :  on  peut 
s'en  fervir  à  tout  degré  de  force  juf- 
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qu'à  ce  qu'elle  monte  en  graine;  Se         « 

pour  la  recueillir ,  on  la  laifTe  mûrir  au  E)e  la 
point  qu'elle  commence  à  fe  détacher  ^^RRietté- 
des  premières  capfules  :  pour  lors  ,  on 
arrache  les  pieds  entiers  ,  6>t  on  les  lie 
en  paquets  ,  qu'on  fui'pend  à  un  plan- 
cher :  elle  n'a  pas  befoin  d'être  expo- 
fée  au  foleil  ;  l'air  fuffit  pour  la  per- 
fedionner.  Elle  fe  conferve  bonne  qua- 
tre à  cinq  ans,  lorfqu'on  la  laifTe  dans 
{qs  capfules. 

Ceux  qui  font  dans  le  cas  d'avoîf 
befoin  de  cette  plante  pendant  l'hiver  y 
doivent  en  arracher  la  quantité  qu'ils 
jugent  à  propos ,  avant  qu'elle  ne  fleu- 
riffe  ,  &  la  faire  fécher  à  l'ombre,  atta- 
chée à  un  plancher  qui  ne  foit  pas  ex- 
trêmement expofé  aux  mouches. 

La  féconde  efpèce  ^  qu'on-  nomme 
\?Lfarnettc  de  Candie  ^  ne  nous  efl  con- 
nue, comme  je  l'ai  dit  plus  haut ,  que 
par  réputation  ;  &:  il  ne  m'a  jamais  été 
pofTible  de  la  voir.  Suivant  M.  Chôme}, 
qui  en  fait  une  courte  defcription,  fon 
odeur  eft  beaucoup  plus  agréable  que 
celle  dont  j'ai  parlé  ,  &  on  en  tire  une 
huile  effentielle  qui  a  de  grandes  ver- 
tus. Il  compare  îts  propriétés  à  celles 
du  thym ,  &  n'en  dit  pas  davantage  ; 
|îiais  c'en  eft  allez  pour  nous  faire  re- 
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p  =gretter  de  ne  la  pas  connoître.  II  rhe 

De  la      paroît  cependant,  qu'éfant  commune 
pARRi£TTE.  ^n  Candie ,  dont  l'éloignement  n'efl 
pas  bien  confidérable  ,  les  curieux  en 
botanique  ne  devroient  pas  en  demeu- 
rer privés. 

Les  deux  autres  que  j'ai  vues  fans 
les  avoir  cultivées  ,  font  toutes  deux 
vivaces  ,  &  forment  un  arbufte  affez 
élevé  :  l'une  a  la  feuille  oblongue  à 
peu  près  comme  celle  de  Feftragon  , 
&  porte  à  {ts  fommités  des  bouquets 
de  fleurs  d*un  blanc  bleuâtre  ^  portée 
fur  un  groupe  de  petits  calices  en- 
taffés  les  uns  fur  les  autres  ,  auxquels 
fuccède  une  graine  petite  &  alongée  , 
de  couleur  rouifâtre  ,  par  laquelle  elle 
fe  produit  :  on  peut  aulîi  la  multiplier 
de  fes  rejetons.  11  faut  l'élever  dans  des 
pots  qu'on  sème  dans  la  ferre  aux  ap- 
proches des  gelées. 

L'autre  a  la  feuille  menue  &  alon- 
gée ,  &  pouffe  de  petites  fleurs  blan- 
ches tout  le  long  des  rameaux  ,  qui 
s'épanouiffent  imperceptiblement  ;  &: 
comme  elle  eft  fort  délicate  ,  il  faut 
l'enfermer  de  bonne  heure  dans  une 
ferre  chaude  :  elle  y  conferve  fa  feuille 
tout  l'hiver. 

Je  ne  connois  aucime  qualité  utile 
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>ces  deux  efpcces  ;  &  les  auteurs  n'en 
ont  rien  dit. 


CHAPITRE    LXXV. 

Dcfcription  de  la  S  AUGE;  fis  diffc' 
rentes  efpcces ^  fis  propriétés  ,  fa  cul^ 
tare  ^  &c» 

X-/ A  fauge  eft  une  plante  vivace  &—==■==-== 
aromatique;  j'en  connois  quatorze  ef-         De 
pèces  différentes,  &:  je  fais  qu'il  y  en  a    la  Sauge», 
encore  quelques  autres  moins  remar- 
quables, que  je  paierai  fous  filence. 
.    Ces  quatorze  efpèces  font  la  grande 
fauge,  la  fauge  franche,  la  petite  fauge 
dfi  Provence,  la  grande  fauge  à  fleur 
purpurine  ,  la  fauge  d'Efpagne  à  fleur 
blanche  ,  la  fauge  d'Efpagne  à  feuille 
de  lavande;  la  jaune  panachée  ,  la  fri- 
fée,  celle  qui  porte  des  baies,  la  petite 
fauge  du  Levant  à  large  feuille  ,  la 
grande  fauge  du  Levant  ;  la  fauge  d'A- 
frique à  fleur  jaune ,  la  fauge  d'Afrique 
à  fleur  violette ,  &c  la  fauge  de  mon- 
tagne. 

La  grande  fauge  ,  autrement  nom- 
mée La  grande  efphce^  &  en  botanique 
Sphacellus  Theophrajli ,  fait  une  racine 
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ligneiife,  &c  garnie  de  beaucoup  de 'fi*' 
P^  bres;  fa  feuille  eft  alongée  en  ovale  ^ 
•  ■'^  ^-^^GE.  jnédiocrement  pointue,  épailTe  &  cha- 
grinée, d'un  vert  d'eau ,  couverte  d'un 
petit  diiVet  blanc,  portée  fur  une  queue 
rougeâtre,  d'une  odeur  &:  d'une  faveur 
forte  &  aromatique;  elle  pouffe  plu- 
fleurs  tiges  branchues  &  ligneufes ,  ve- 
lues &  rougeâtres  aux  extrémités ,  qui 
s'élèvent  à  trois  pieds  environ  :  fes 
fleurs  naiffent  au  bout  des  tiges  ,  5c 
font  portées  fur  des  efpèces  d'épis  ; 
elles  font  de  couleur  bleu  cendré,  &c 
forment  un  tuyau  découpé  par  le  haut 
en  deux  lèvres  ,  dont  la  fupérieure  eu. 
Voûtée  ,  &:  Tinférieure  divifée  en  trois 
pièces.  De  la  partie  antérieure  de  cette 
fleur  s'élèvent  les  étamines  attachées 
enfemble  ,  5c  difpofées  de  telle  forte, 
qu'elles  ne  repréfentent  pas  mal  l'os 
hioïde  :  le  calice  efl:  un  cornet  qui 
pouffe  du  fond  Un  piflil  compofé  de 
quatre  embryons  ;  ce  piflil  s'emboîte 
dans  un  trou  qui  efl  au  bas  de  la  fleur, 
&:  ces  embryons  deviennent  dans  la 
fuite  autant  de  femences  prefque  ron- 
des ,  enfermées  dans  une  capfule  qui  a 
fervi  de  calice  à  la  fleur. 

La  fauge  franche,  que  les  botanifîes 
jaomment  Salyia  minor  aur'ua  &  non  au-* 
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rita ,  eft  femblable  en   beaucoup    de ... 
çhofes  à  la  précédente  ;  mais  elle  eft         De 
plus  fournie  en  feuilles ,  &c  ne  s'élève   i,A  SauqEj 
pas   Cl  haut   :  fon   bois  eft   auffi  plus 
rouge  6c  plus  ligneux  ,  5c  fa  feuille 
plus  alongée  &  plus  étroite  ,    ayant 
quelquefois  des  oreilles  à  fa  bafe  :  fon 
grain  &  fa  couleur  font  aiïez  reflern.'- 
blans  y  de  même  que  fa  fleur. 

La  fauge  de  Provence  ,  nommée 
Snlvia  folio  tcnuiore  ,  a  la  racine  &:  le 
bois  de  fes  tiges  également  ligneux  ; 
mais  fes  feuilles  font  beaucoup  plus 
petites  ,  plus  étroites  ,  &  en  plus  gran- 
de quantité  ,  étant  comme  entaffées 
les  unes  fur  les  autres  à  Tçxtrémité  des 
rameaux  :  fa  fleur  eft  difpofée  comme 
aux  autres  ,  mais  d'un  bleu  vif, 

La  grande  fauge  ,  à  fleur  purpurine  ,' 
ne  diffère  de  la  première  qu'en  ce  que 
(à  fleur  efl:  rougeâtre ,  tirant  fur  le  pour? 
pre  ,  &  que  l'odeur  en  efl:  plus  forte. 

La  fauge  d'Efpagne  ,  à  fleur  blanche, 
diffère  des  précédentes ,  en  ce  que  fa 
feuille  efl:  longue  &  étroite,  d'un  vert 
jaunâtre;  fes  tiges  font  aufli  vertes  , 
peu  velues  ,  &  f a  fleur  blanche  :  elle 
s'élève  à  deux  pieds  environ ,  &c  ne 
jette  des  rameaux  qu'en  petite  quan-» 
tité  &C  aflez  maigres, 
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--  =       La  fauge  d'Eipagne ,  à  feuille  de  îa- 

De  vande  ,  fe  défigne  par  Ton  nom  ,  ayant 
X.A Sauge,  la  feuille  longue  &  étroite,  un  peu 
dentelée,  plus  blanche  que  verte  ,  ÔC 
fort  reffeinblante  par  tous  ces  endroits 
à  la  feuille  de  lavande  :  fes  tiges  font 
aufïi  plus  nues  &  plus  blanchâtres 
qu'aux  autres  efpèces. 

La  jaune  panachée  ,  qu'on  nomme 
autrement  V omelette^  a  la  feuille  jaf- 
pée  de  vert  &  de  jaune,  un  peu  obtu- 
fe  :  fur  tout  le  relie ,  même  refïém- 
biance  avec  les  autres. 

La  frifée  a  la  feuille  large  ,  prefque 
ronde,  dentelée  &:  frifée  fur  les  bords, 
portée  fur  une  longue  queue  ,  d'un 
vert  d'eau  pâle  ,  douce  fur  le  doigt 
comme  la  guimauve ,  fans  aucun  grain 
inarqué  ,  &  d'une  odeur  moins  péné- 
trante que  les  autres  :  elle  ne  s'élève 
qu'à  un  pied  ou  dix-huit  pouces  ;  fa 
fleur  eft  bleue ,  femblable  aux  autres. 

La  fauge  qui  porte  àes  baies  s'an- 
nonce par  cette  qualité  particulière  ; 
les  botaniftes  l'appellent  par  cette  rai- 
fon  Salvia  baccifera:  fa  feuille  eft  for- 
mée en  cœur,  d'un  vert  tendre,  jau- 
nâtre &  veloutée  ;  fes  tiges  font  aufîi 
régulièrement  vertes  ,  &  fon  odeur 
aiïez  douce:  elle  forme  un  arbufle  fort 
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élevé,  &  rapporte  des  petits  fruits  de  = 


la  grofleur  d  un  pois  ,  dans  lefquels  la         ^^ 
graine  i'e  trouve  renfermée.  ^^  oauge»- 

Lafauge  du  Levant ,  à  large  feuille, 
eft  totalement  différente  de  toutes  les 
autres  par  fa  feuille  qui  eft  ailée  ,  dif- 
pofée  comme  celle  du  rofier  ;  mais 
l'impaire  qui  la  termine  ,  eft  confidé- 
rablement  plus  grande  que  les  fegmens 
des  côtés  ;  elle  efl:  aufîî  beaucoup  ve- 
lue ,  dentelée  fur  les  bords  ,  &  d'un 
vert  de  pré  ;  elle  ne  s'élève  point ,  & 
fes  tiges  rampent  fur  terre  :  fa  fleur  eft 
bleue  5c  fort  grande. 

La  grande  fauge  du  Levant,  ne  dif- 
fère des  premières  efpèces  que  par  fa 
feuille  ,  qui  efl  plus  grande. 

La  fauge  d'Afrique  ,  à  fleur  jaune  , 
s'élève  en  arbrifleau  :  fa  feuille  efl:  ar- 
rondie ,  unie  fur  les  bords ,  veloutée 
6i  d'un  vert  couleur  de  mer;  fon  bois 
efl  de  couleur  cendrée,  &  fa  fleur  d'un 
jaune  doré. 

La  fauge  d'Afrique  ,  à  fleur  violette, 
s'élève  de  même  en  arbriflfeau  :  fa 
•feuille  efl  petite  ,  prefque  ronde  ,  un 
peu  dentelée  ,  d'un  vert  couleur  d'eau 
blanchâtre  ;  fon  bois  efl:  couleur  de 
noifette  ,  &  fa  fleur  violette. 

La  fauge  de  montagne  ,  autrement 
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, ,  ,.  nommée  la  fauvage ,  a  la  feuille  grati- 

De         de,  large  &  molle,  &  Ton  odeur  tire 

Î-A  Sauge,  un  peu  fur  celle  de  l'ail;  fa  fleur  eft 
jaunâtre  ,  elle  s'élève  à  trois  pieds  &c 
plus;  mais  Tes  tiges  meurent  tous  les 
ans  ;  il  faut  la  couper  à  fleur  de  terre 
à  la  fin  de  l'automne ,  6>c  elle  repoulTe 
au  printemps  :  elle  croit  naturellement 
dans  les  bois  montagneux  ,  autour  des 
buiflons  &  des  haies. 

Quelques-uns  prétendent  que  toutes 
ces  efpêces  de  fauge  ne  font  que  des 
variétés  de  la  première  efpèce  ,  qui 
croît  naturellement  dans  la  Provence, 
&  que  les  différences  qu'on  y  remar- 
quç,  font  proveniies  peu  à  peu  des 
changemens  de  terrain  6c  de  climat , 
aufïi-bien  que  de  la  culture.  Je  ne  fau- 
rois  admettre  cette  opinion  ;  car  ces 
çfpèces  différent  trop  notablement  en- 
tr'elles,  pour  regarder  ces  différences 
comme  de  fimples  variétés  :  on  y  trouve 
une  difproportion  extrême  dans  la  gran- 
deur &c  la  forme  de  la  feuille ,  dans  la 
couleur  ,  dans  le  grain  &  dans  l'odeur 
même  :  l'une  s'élève  plus,  l'autre  moins;  ' 
Tune  a  la  fleur  bleue ,  l'autre  violette 
ou  jaune;  celle-ci  porte  des  fruits,  &c. 
A  tous  ces  caraélères  ,  on  doit  recon- 
noitre  une  différence  d'efpèce ,  ou  n'en 

plus 


i 
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plus  admettre  clans  aucune  autre  plan-  ■    '  = 

te  ;  car  il  s'enfuivroit  delà  qu'il  n'y  Ï^e 
auroit  plus  qu'une  elpèce  de  choux  ,  ^^  Sauge. 
qu'une  efpèce  de  laitue  ,  &:c.  parce  que 
leur  goût  &  leurs  autres  propriétés  font 
toujours  les  mêmes,  du  plus  au  moins. 
Je  conviens-  bien  que  les  changemens 
de  terre  &:  de  climat  diminuent  ou 
augmentent  la  vigueur  d'une  plante,  de 
même  que  fes  vertus  ;  mais  ils  ne  dé- 
coupent pas  fa  feuille  ,  fi  elle  ne  l'eft 
pas  dans  fon  origine  ;  ils  ne  changent 
pas  la  couleur  de  la  fleur  du  blanc  au 
jaune.  Qu'on  tranfporte  ,  fi  on  veut  , 
toutes  ces  efpèces  de  fauge  fur  les  ro- 
chers de  la  Provence  ,  d'où  on  pré- 
tend qu'elles  tirent  leur  origine,  &  je 
fuis  perfuadé  qu'elles  y  conferveront 
toujours  les  mêmes  caractères  de  diffé- 
rence qu'elles  ont  ici.  En  un  mot,  l'une 
nous  efl  venue  d'Efpagne  ,  l'autre  du 
Levant ,  l'autre  d'Afrique,  &C.  Pour- 
quoi prétendre  que  ces  régions  fi  écar- 
tées les  unes  des  autres,  aient  puifé 
dans  la  même  tige  les  efpèces  qu'elles 
nous  ont  communiquées  ,  &:  que  cqs 
efpèces  n'aient  pas  pris  naiffance  natu- 
rellement dans  leur  propre  fein  }  Cha- 
cun en  conclura  ce  qu'il  jugera  à  pro- 
pos. 

Tome  IL  Q 
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■    _^^       Les  quatorze  efpèces  dont  j'ai  fait 
De  j^  defcription ,  ont   toutes  les  mêmes 

LA5AUGE.  vertus,  du  plus  au  moins,  les  unes 
pouvant  fervir  au  défaut  des  autres  ; 
cependant  la  fauge  d'Efpagne  efl  répu- 
tée par  les  botaniftes  pour  la  meilleure; 
la  petite  fauge  de  Provence  vient  après , 
&.  la  fauge  franche  enfuite  ;  la  fauvage 
a  des  qualités  particulières ,  dont  je 
ferai  un  article  à  part. 

Les  feuilles  &  les  fleurs  de  cette 
plante  ,  font  d'un  ufage  très-utile  & 
très-favorable  dans  les  décodlions  &ç 
fomentations  aromatiques ,  pour  forti- 
fier les  nerfs  ,  pour  raffermir  les  chairs, 
ramollir  les  tumeurs  6c  difîiper  l'enflure 
des  plaies  ;  elle  efl  bonne  également 
dans  le  fcorbut ,  fur-tout  fi  on  bafîînç 
bien  les  gencives  avec  moitié  de  fon 
jus,  &  autant  de  fuc  de  cochléaria  mêlé 
avec  la  falfepareille  &  la  balaufle  ;  elle 
fait  pafTer  les  fleurs-blanches  ;  mais  il 
ne  faut  pas  en  donner  aux  femmes 
groffes  ,  parce  qu'elle  pouffe  les  rè- 
gles. On  prend  l'infufion  des  feuilles 
intérieurement  pour  les  vertiges ,  les 
vapeurs,  l'afToupifTement  &  les  autres 
affe6lions  du  cerveau  ,  qui  menacent 
de  l'apoplexie  ,  de  la  paralyfie  ,  &:c. 
çlle  ranime  en  même  temps  le  mou- 
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venient  des  liqueurs  &c  la  circulation  ■  ■  , = 

du  fang.  On  en  fait  infufer  huit  oy  dix  De 
feuilles  dans  un  demi-fetier  d'eau  bouil-  la  Sauge. 
lante,  qu'on  boit  tous  les  matins  à  jeun 
avec  un  peu  de  fiicre,  pendant  plufieurs 
jours.  La  même  infufion  eft  très-utile 
dans  la  fuppreffion  des  règles  6^  des 
urines,  dans  les  indigeftions  &  les  foi- 
blefTes  d'eftomac  ,  dans  les  vents ,  la 
colique,  le  crachement  de  fang,  pour 
tuer  les  vers ,  débarrafTer  le  poumon 
des  afllimatiques  ;  l'effet  en  eft  encore 
plus  certain  en  fumant  la  feuille  com- 
me le  tabac.  L'infufion  de  cette  feuille 
dans  le  vin,  eft  fouveraine  aulîi  pour 
les  maux  de  dents ,  en  y  ajoutant  deux 
gros  de  bon  tabac.  L'eau  diftillëe  de 
la  fange  ,  dont  on  bafiine  les  plaies  , 
les  mondifie  ;  attirée  par  le  nez  ,  elle 
arrête  Thémorragie,  fortifie  le  cerveau 
&  les  membres ,  &  en  s'en  lavant  la 
bouche  ,  elle  refferre  les  gencives. 
Enfin,  cette  plante  a  tant  de  vertus., 
qu'elle  paffe  dans  l'efprit  de  plufieurs 
pour  une  plante  univerfelle  &  propre 
à  tous  les  maux;  c'eft  pour  cela  qu'un 
ancien  a  dit  :  Cur  moritur  homo  eut 
falvia  crej'cit  in  horto?  &:  c'eft  ce  qui 
l'a  fait  nommtx  falvia^  à^falvus  ,  fain. 
Cependant ,  quoiqu'elle  foit  falutaire 
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—  en  tout  pays  ,  on  accorde  unanime- 
De  ment  plus  de  vertus  à  celle  qui  croît 

LA  Sauge,  dans  les  pays  chauds  ,  tels  que  la  Pro- 
vence. On  prétend  qu'elle  attire  les 
ferpens  5c  les  crapauds  qui  s'entrela- 
cent dans  feS  branches  ,  &  qu'ils  ré- 
pandent leur  venin  fur  les  feuilles, 
d'où  il  peut  s'enfuivre  de  mauvais  ef- 
fets ,  outre  qu'ils  peuvent  piquer  ceux 
qui  en  approchent  ;  mais  le  remède  à 
cet  inconvénient  efl:  de  mêler  quel- 
ques pieds  de  rue  qui  les  écartent. 

La  fauge  fauvage,  qui,  au  fentiment 
de  M.  Tournefort ,  efl  une  efpèce  de 
Germandrée,  a  le  mérite  de  plus  que 
les  autres  d'emporter  la  jauniffe  &  la 
fièvre  tierce  ,  en  en  prenant  le  fuc  ou 
rinfufion  dans  du  vin  ;  &  pour  l'hy- 
dropifie  ,  on  donne  journellement  ici 
i'inFufion  de  cette  feuille  dans  du  vin 
blanc  ,  dont  on  prend  un  verre  de 
quatre  heures  en  quatre  heures  ,  5c  on 
en  éprouve  de  grands  effets. 

Cette  plante  pourroit  fe  multiplier 
de  graine;  mais  comme  il  efl  plus  facile 
de  la  multiplier  de  boutures,  ou  de 
pieds  enracinés,  &  qu'on  en  jouit  plus 
tôt ,  on  s'en  tient  là  pour  les  efpèces 
qui  peuvent  paffer  l'hiver  en  pleine 
terre  >  un  vieux  pied  féparé  en  fournit 
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une  douzaine  ,  plus  ou  moins  ,  qu'on  rt 
replante  au  printemps  ou  dans  Tau-  I^e 
tomne,  cela  eft  égal  ;  &  comme  Fufage  ^^  Sauge. 
le  plus  ordinaire  eft  d*en  former  des 
bordures  autour  des  quarrés  de  pota- 
ger,  Toit  en  dehors  ,  Toit  en  dedans  , 
on  tend  un  cordeau ,  &  on  ouvre 
une  petite  tranchée  de  fept  à  huit  pou- 
ces de  profondeur  fur  même  largeur  , 
&  on  l'enterre  près  à  près  jufqu'à  Tex- 
trémité  de  fes  tiges ,  c'eft-à-dire  ,  à 
quatre  pouces  près  ,  en  foulant  la  terre 
avec  le  pied  ,  après  que  la  tranchée  eft 
comblée.  Il  efl  bien  entendu  qu'il  faut 
raccourcir  préalablement  les  racines. 
On  n'y  fait  pas  d'autre  préparation  ,  &! 
il  n'en  manque  point ,  pour  peu  que 
les  pieds  aient  de  racines.  Cette  plante 
n'eft  nullement  délicate; elle  ne  craint 
ni  la  gelée,  ni  lafécherelTe,ni  l'humi- 
dité ;  cependant  elle  a  plus  de  vertu 
dans  les  terrains  fecs  que  dans  les  ter- 
rains aquatiques  ;  ainfi ,  autant  qu'on 
peut,  il  faut  la  placer  fuivant  fon  goût. 
Elle  fe  foutient  dans  la  même  place 
aufTi  long  -  temps  qu'on  veut  ;  mais  , 
comme  elle  s'élève  &c  s'écarte  trop 
paffé  trois  ans,  &c  qu'elle  fait  un  vilain 
effet  aux  yeux  ,  il  convient  de  la  dé- 
truire à  cet  âge ,  Se  de  la  renouveler, 

Qiij 
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'-        •==      Lorfqu'on  la  plante  de  boutures ,  îl 

^^         faut  un  peu  plus  de  précaution  ;  8c 

LA  Sauge.  ^'^^  ^^^  printemps  qu'on  doit  la  plan- 
ter ,  pour  qu'elle  ait  le  temps  de  s'en- 
raciner pendant  la  belle  faifon.  L'at- 
tention qu'il  faut  avoir,  c'eft  de  cou- 
cher les  brins  ,  d'appuyer  le  pied  ferme 
deiTus  ,  après  qu'ils  font  recouverts  de 
terre ,  &  d'arrofer  fouvent  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  bien  repris  ;  mais  le  plus 
fur,  eil  de  leur  faire  prendre  racine  fur 
couche  ,  &  au  bout  de  ûx  femaines  on 
peut  les  retirer  avec  un  peu  de  motte  , 
ôc  les  placer  où  on  veut. 

On  obfervera  que  les  deux  fauges 
d'Afrique  ,  la  frifée  &  celle  qui  porte 
des  baies ,  ne  pafTent  pas  l'hiver  en 
pleine  terre  ;  il  faut  les  mettre  dans 
des  pots ,  &  les  enfermer  dans  la  ferre 
aux  approches  des  gelées  ;  au  printemps 
fuivant  on  les  enterre  avec  les  pots  à 
une  bonne  expofition ,  car  elles  de- 
mandent beaucoup  de  chaleur. 
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CHAPITRE     LXXVI. 

Description  du  Tu  Y  M;  fes  différentes 
cfphces,  fes  propriétés  y  fa  culture,  &c, 

E  thym  eft  une  plante  aromatique  __ 


&  vivace,  dont  11  y  a  cinq  efpèces  Du  Thym, 
principales ,  fans  parler  de  plulieurs 
lortes  de  thyms  fauvages  ,  connues 
fous  le  nom  de  Serpolet.  Ces  cinq  ef- 
pèces font,  le  thym  commun  des  jar- 
dins à  petite  feuille  ,  le  thym  pana- 
che,  le  thym  de  Crète,  le  thym  à 
large  feuille  ,  6c  le  thym  citronné. 

Le  thvm  commun  fait  une  racine 
Jjgneufe,  garnie  de  beaucoup  de  fibres; 
il  pouffe  une  ouantitë  de  petits  ra- 
meaux ,  qui  s'élèvent  à  huit  ou  dix 
pouces ,  &  qui  forment  une  touffe 
pleine  &  arrondie  ;  ces  rameaux  font 
garnis  dans  toute  leur  étendue  de  pe- 
tites feuilles  oblongues  &  étroites  ,  de 
couleur  cendrée  ,  d'une  odeur  forte  & 
aromatique  ,  &  d'un  goût  acre  :  (es 
fleurs  naiffent  en  manière  de  tête  aux 
fommets  des  rameaux  ;  elles  font  peti- 
tes ,  purpurines ,  formées  en  gueule  , 
découpées  par  le  haut  en  deux  lèvres  : 

Qiv 
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u =^=:  à  la  fleur  ,  fuccede  une  capfule    qui 

Du  Thym,   renferme  quatre  graines  prefque  ron- 
des. 

Le  thym  panaché  ne  diffère  du 
précédent,  que  par  le  panache  de  fes 
feuilles  ,  qui  font  en  partie  blanches , 
&  en  partie  cendrées  ;  &  conféquem- 
ment  c'efl  plutôt  une  variété  ,  qu'une 
différence  d'efpèce. 

Le  thym  de  Crète  s'élève  en  ar- 
bufl:e  à  douze  ou  quinze  pouces  de  hau- 
teur, &  pouffe  beaucoup  de  rameaux 
grêles ,  ligneux ,  garnis  de  petites  feuil- 
les oppofées,  menues  ,  étroites,  blan- 
châtres, d'un  goût  acre  ;  fes  fleurs  font 
difpofées  de  la  même  manière  que  les 
autres. 
'  Le   thym  à  large  feuille  ,   s'élève 

moins  que  les  précédens  ;  (es  rameaux 
s'abattent  contre  terre  ,  &  font  en  fort 
grand  nombre;  fes  feuilles  font  oblon- 
gués  ,  &  beaucoup  plus  grandes,  d'un 
vert  obfcur  ,  &  d'une  odeur  moins  pé- 
nétrante :  il  efl  fort  femblable  d'ail- 
leurs aux  autres  ,  foit  par  la  racine  , 
foit  pour  la  fleur  &  la  femence. 

Le  thym  citronné  ne  diffère  du  pré- 
cédent que  par  l'odeur,  qui  approche 
de  celle  du  citron  ,  d'où  il  tire  fon 
nom. 
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Ces  cinq  efpèces  ont  à  peu  près  les 


tnéines  vertus  ;  cependant  le  thym  de  Du  Thym, 
Crète  feroit  préféré  s'il  étoit  plus  com- 
mun; mais  comme  il  eft  fort  difficile  à 
élever  dans  ce  climat  ,  on  s'en  tient 
aux  autres  ,& particulièrement  à  lapre- 
mière  efpèce ,  qui  fe  trouve  dans  tous 
les  jardins. 

On  l'emploie  en  aliment  avec  les 
autres  herbes  fines  ,  pour  relever  la  fa- 
veur des  viandes  &  du  poiiTon  ,  fur- 
tout  des  courts-bouillons  ;  il  n'a  pa.s 
d'autre  utilité. 

En  médecine,  on  s'en  fert  en  beau- 
coup de  cas;  il  eft  réfolutif ,  defîica- 
tif,  atténuant,  inciiif  &:  difculTif;  il 
entre  dans  les  décollions  &:  infufions 
aromatiques  &  céphaliques ,  dont  ou 
fe  fert  ii  communément  en  fomenta- 
tion, pour  bafîiner  les  parties  nerveu- 
(es  ôc  mufculeufes  qui  font  affoiblies 
ou  trop  gonflées.  Sa  poudre  mêlée  avec 
le  miel  &  la  farine  d'orge,  foulage  la 
goutte  fciatique  ,  étant  appliquée  fur  la 
partie  foufFrante  en  manière  de  cata- 
plafme.  Il  fortifie  le  cerveau  &  atténue 
la  pituite.  Son  principal  ufage  eft  dans, 
les  afFeflions  tartareufes  des  poumons,, 
comme  l'afthme  Se  la  toux  opiniâtre  : 
on  s'en  fert  de  même  pour  la  colique 
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r^-    ■       "=  venteiife ,   pour  exciter  l'appétit,  & 
Du  Thym,  aider  à  la  digeftion.  Il  convient  exté- 
rieurement aux  humeurs  froides  ,  aux 
contufîons  des  yeux,  à  la  goutte  &:  à  la 
paralyfie. 

Cette  plante  fe  multiplie  de  graine , 
de  boutures  &  de  pieds  enracinés ,  mais 
plus  communément  de  cette  dernière 
manière  que   des   deux  autres  :  on  la 
replante  en  automne  ou  au  printemps  , 
de  la  même  manièreque  jeTai  dit  pour 
la  fauge  &  pour  la  lavande.  La  pre- 
juière  efpèce,  la  quatrième  &  la  cin- 
quième ,  réfiflent  aux  hivers ,  &:  ne  de- 
mandent aucun  foin  particulier;  mais 
la  féconde  ôr  la  troifième  ont  befoin 
de  la  ferre  ;  il  faut  par  confequent  les 
élever  dans  des  pots.  On  renouvelle 
celle  des  jardins  tous  les  trois  ans;  elle 
forme  des  bordures  très-propres  au- 
tour des   quarrés  de  potager  ;  &  au 
temps  de   la   fleur  ^  elle  répand  une 
odeur  très-agréable  :  c'eft  alors  qu'on 
en  coupe  ce  qu'on  juge  à  propos,  pour 
les  difFérens  ufages  où  on  veut  l'em- 
ployer ,  car  la  fleur  augmente  beau- 
coup fa  vertu;  &  comme  c'efl:  le  fort 
de  la  sève  >  toutes  fes  parties  font  plus 
fpiritueufes. 
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CHAPITRE    LXXVII. 

Defcripnon    dw    TOPINAMBOUR; 
fis  ufiiges ,  fa  culture  ,  &c, 

V  OICT  le  plus  mauvais  de  tous  les  ^ ■ 

légumes ,  dans  Topinion  générale  ;  ce-         ^^ 
pendant  le  peuple,   qui  eft  la  partie  la^oFiN/iM- 
plus  nombreufe  de   Thumanité  ,  s'en 
nourrit  :  je  dois  par  conféquent  placer 
ce  légume  avec  les  autres. 

Sa  racine  eft'  uft  affemblage' d'une 
multitude  de  petites  racines  '&:  de  fi- 
bres, entre  lefqueîles  naifTent  les  bulbes 
qui  y  font  attachées  :  fa  tige  eft  ra- 
meufe  &  élevée  de  trois  à  quatre  pieds , 
de  la  grofteur  du  pouce,  cannelée  , 
creufe  &:  velue;  fes  feuilles-font  gran- 
des, oblongues  &:  pointues,  un  peu 
velues  ;  chaque  rameau  eft  terminé  par; 
une  fleur  jaune,  radiée ,  formée  en 
foleil ,  dont  tous  les  pétales  font  ap- 
puyés fur  un  calice  difpofé  en  boule  , 
qui  renferme  la  graine  ;  cette  graine 
eft  menue  ,  de  couleur  brunb.Ses  fruits  • 
font  de  la  groffeur  d'un  œuf',  quelque- 
fois deux- &  trois  fois  plus  g'ros  ,  d'une 
forme  baroque ,  garnis  de  pointes  &:- 

Qvj 
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4    ■,  '       '  ~ — de  nqeiicls  dans  leur  circonférence  ,  de 
Du         couleur  blanche  en  dedans ,  &:  rougea- 

TopiNAM-tre  en  dehors. 

J^OUR».  Qq  fruit,  qui  fait  rout  l'objet  de  la 

plante,  fe  mange  à  la  fauce  blanche  , 
après  avoir  été  cuit  dans  l'eau;  d'autres 
le  fricaffent  au  beurre  avec  Toignon: 
fon  goût  approche  ailez  de  î'artichaut 
ou  du  falfifis  ;  mais  il  efl:  moHaiïe  &: 
pâteux  :  il  fe  conferve  tout  l'hiver  juf- 
qu  a  raques* 

On  l'emploie  quelquefois  dans  la 
médecine ,  pour  arrêter  les  cours  de 
vetitre  ,  étant  de  ffa  nature  déterfif  , 
aflringent  &:  pérorai  :  on  le  mange 
cuit ,  ou  on  en  boit  la  déco<5lion. 

Cette  plante  eft  venue  originaire- 
îiient  d'Amérique  ,  du  pays  des  Topi- 
nambours ,  d'où  elle  tire  fon  nom  ;  &: 
on  l'appelle  aulîi  Pomm^  de  urre.  Elle 
fe  multiplie  de  graine,  ou  de  fon  pro- 
pre fruit  qu'on  replante  au   mois    de 
mars,  de  la  même  manière  que  la  truffe.. 
Toute  terre  un  peu    meuble   lui  efl 
bonne,  &  elle  ne  demande  aucun  foin 
particulier  :  on  arrache  les  fruits  aux» 
approches  des  gelées ,  &  on  les  metj 
en  tas  dans  la  ferre  ;  d'autres  courent^ 
l'événement  de  l'hiver,  5c  les  laiffeat 
^n  terre  jufqu'au  carême* 
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CHAPITRE     LXXVIIL 

Dcfcrlptlon  de  la  TrIQUE-MadAME  ; 
fes  propriétés ,  fa  culture  ,  &c. 


j  jA  trique-madame,  que  d'autres  ap-,        ■-      ■   " 
pellent  Trippe- Madame^  eft  une  efpèce         De 
de  petite  joubarbe,  qui  croît  naturel- ^^  Trique- 
lement  fur  les  vieux  murs  y  mais  que    ^-^^^^^^^ 
la  culture  a  perfeftionnée. 

Sa  tige  eft  petite  ,  fibrée  &  noirâtre  ; 
elle  poulie  plufieurs  tiges  graiTes  ^  char- 
nues ,  tendres ,  rampantes  ,  revêtues 
de  beaucoup  de  petites  feuilles  oblon- 
gués ,  ëpailTes  ,  grafles ,  pointues ,  d'un 
vert  bleuâtre  ou  rougeâtre,  remplies  , 
de  fuc  :  fes  fleurs  qui  naiffent  au  fom- 
met  des  tiges  font  petites ,  à  plufieurs 
feuilles  difpofées  enrofe  ,  &:  de  cou- 
leur jaune  ;  aux  fleurs  fuccède  un  petit 
fruit  qui  renferme  cinq  graines. 

L'ufage  de  cette  plante  fe  borne  aux: 
falades,  où  on  la  mêle  avec  les  autres 
fournitures  ;  &  elle  a  fes  partifans  5, 
mais  ce  n'efl:  pas  le  plus  grand  nombre» 

On  la  fubftitue  quelquefois  en  mé- 
decine à  la  joubarbe,  étant  humedtante 
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======  &i  rafraîchiffante  ;  bonne  ,  en  particu- 

De  lier,  pour  les  hémorroïdes. 
^^ /^^^Q^E*  Elle  fe  multiplie  de  graine  ,  de  bou- 
ADAME.  ^yj.g5  ^  j-|g  rejetons;  chaque  pied  fait 
beaucoup  de  bras  ,  qui ,  étant  féparés" 
&  replantés,  forment  autant  de  nou- 
veaux pieds  ;  elle  réufTit  prefque  éga* 
lement  de  boutures ,  pourvu  qu'on  ait 
foin  de  les  arrofer  fouvent ,  &:  de  les' 
tenir  à  couvert  du  foleil  pendant  quel-" 
ques  jours.  '^■ 

On  la  met  en  planche  à  la  diflance 
d'un  pied  ,  &  on  i'arrofe  fouvent;  c'eft 
ce  qui  la  rend  tendre. 
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CHAPITRE   LXXIX. 

Dcfcr'iptlon  de  la  Tr  U  F FE;  [es  dïj- 
fcrcntes  efplccs  ,  fcs  propriétés  y  fa 
culture  y  &c. 

Voici  une  plante  dont  aucun  au---    ■■  _i ^ 

leur  n'a  parlé ,  &  vraifembiablement         E>e 
c'eft  par  mépris  pour  elle,  qu'on  l'a  la  Truffe, 
exclue  de  la  claîTe  des  plantes  pota- 
gères ;  car  elle  cft  trop  anciennement 
connue  &:  trop  répandue,  pour  qu'elle 
ait  pu  échapper  à  leur  connoifTance  ; 
cependant  il  y  a  de  l'injuftice  à  omet- 
tre un  fruit   qui  fert  de  nourriture  à 
une  grande  partie  des  hommes  de  tou- 
tes nations.  Je  ne  veux  pas  l'élever  plus 
qu'il  ne  mérite,  car  je  connois  tous  Tes 
défauts  ,  dont  je  parlerai  ;  mais  j'efti- 
me  qu'il  doit  avoir  place  avec  les  au- 
tres ,  puil'qu'il  fert  utilement ,  &  qu'il  ■ 
a  {gs  amateurs.  Ce  n'eft  pas  feulement 
le  bas  peuple  &  les  gens  de  campagne 
qui   en  vivent  y    dans   la   plupart  de 
nos  provinces  ;  ce  Ibnt  les  perfonnes 
même  les  plus  aifées  des  villes  ;  &  je 
puis  avancer  de  plus,  par  la  connoif- 
iance  que  j'en  ai ,  que  beaucoup  de 
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^  =  gens  l'ainient  par  paffion.  Je  mets  a 

De  part  fi  c'efi:  aflfeélion  bien  placée,  ou 

LA  Truffe,  dépravation  de  goût;  il  a  Tes  partifans^ 
cela  me  fuffit. 

Il  y  a  deux  efpèces  de  truffes ,  qui 
ne  différent  l'une  de  l'autre  que  par 
la  couleur  extérieure,  Tune  étant  rouge, 
&  l'autre  blanche  tirant  fur  le  jaune  : 
cette  dernière  eft préférée, ayantmoins 
d'âcreté  que  la  première. 

La  plante  qui  la  produit  ^  fait  une 
quantité  de  racines  ligneufes,  blanches 
&  menues ,  garnies  de  beaucoup  de 
chevelu  :  le  fruit  naît  entre  deux  ter- 
res ,  6c  tient  aux  racines  par  une  efpèce 
de  pédicule  au  nombre  de  vingt  ou 
trente  ,  les  uns  plus  gros ,  les  autres 
plus  petits  :  ce  fruit  efi  d'une  forme 
alongée  ,  arrondie  aux  deux  extrémi- 
tés ,  inégale  ,  ayant  des  efpèces  d'yeux 
enfoncés  tout  autour  ,  qui  font  autant 
de  germes  de  la  plante ,  de  la  longueur 
de  trois  à  quatre  pouces  ,  fur  dix-huit 
lignes  environ  de  groffeur  diamétrale  : 
il  eft  revêtu  d'une  pellicule  qui  fe  lève 
aifément  quand  il  efl  cuit  :  fa  chair  efl 
blanche  &  ferme,  un  peu  aqueufe,  fans 
aucune  odeur.La plante  pouffe  plufîeurs 
branches  à-la-fois ,  qui  font  dures  6c 
ligneufes  ,  prefque   triangulaires  ,  de 
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touleur  en  partie  verte  6c  en  partie  .  — l-= 
rougeâtre  ,  garnie  de  feuilles  &  de  pe-  De 
tits  rameaux  dans  toute  fon  étendue  :  la  Truffe, 
ces  feuilles  font  difpofées  de  la  même 
manière  que  celles  du  rofier  ,  &  de 
grandeur  approchante,  d'un  vert  terne, 
velues  aux  fommités  des  tiges  :  il  fbrt 
des  aiffelles  des  feuilles  quelques  bou- 
quets de  fleurs  portées  fur  une  queue 
aflez  longue  :  ces  fleurs  font  d'une  feule  , 
pièce  ,  découpées  en  étoile,  de  couleur 
gris  de  lin ,  avec  quelques  étamines 
jaunes  dans  le  centre,  dont  les  pointes 
i'e  réuniflTent  &  forment  une  efpèce  de 
quille  ;  elles  font  portées  fur  un  em- 
bryon qui  fe  trouve  au  fond  du  calice  , 
lequel  fe  change  en  un  fruit  rond,  de 
la  grofl'eur  d'une  petite  noix ,  qui  efl: 
d'abord  vert ,  &  qui  jaunit  en  mûrif- 
fant.  Ce  fruit  efl:  charnu,  &  renferme 
une  quantité  de  petites  graines  ,  par 
lefquelles  la  plante  fe  multiplieroit  au 
befoin  ;  mais  on  ne  s'en  fert  pas. 

Ce  fruit  efl  fufceptible  de  toute  forte 
d'aflfaifonnemens  :  on  le  coupe  cru 
par  tranches  minces ,  &  on  le  fait  frire 
au  beurre  ou  à  l'huile ,  après  l'avoir 
faupoudré  légèrement  de  farine  :  on  lo- 
fait cuire  dans  l'eau;  &:  après  lui  avoir 
ôté  fa  peau ,  on  le  coupe  par  tranches. 


37^  l'  E  c  o  L  E 

s===;  &  on  le  fricade  au  beurre  avec  l'oi-^ 
De         gnon  :  on  l'apprête  aufTi  à  la  fauce  blan- 

LA  1  PvUFFE,  ç.\-^Q  ^  d'autres  le  font  cuire  au  vin  ;  mais 
la  meilleure  façon  eft  de  le  hacher 
après  qu'il  eft  cuit ,  &  d'en  faire  une 
pâte  avec  de  la  mie  de  pain  ,  quel- 
ques jaunes  d'oeufs  &  des  herbes  fines, 
dont  on  fait  des  boulettes  qu'on  fait 
roufîir  au  beurre  dans  la  calTerole. 
Les  gens  du  commun  le  mangent  cuit 
fimplement  dans  les  cendres,  avec  un 
peu  de  fel  ;  &  dans  les  montagnes  on 
en  fait  du  pain.  Il  s'en  fait  enfin  une 
confommation  très-confidérable ,  par- 
ticulièrement dans  les  provinces  voifi- 
nes  du  Rhône  ;  &  ,  outre  qu'il  fert  de 
nourriture  aux  hommes ,  on  en  en- 
graiile  les  animaux.  J'avouerai  cepen- 
dant que  c'eft  un  manger  fade  ,  infi- 
pide  ,  &  fort  à  charge  à  l'eftomac  ; 
mais  il  a  un  certain  goût  qui  plaît  à 
fes  amateurs  :  que  peut -on  objeéfer 
contre  }  &  quand  on  efl  accoutumé  à 
une  chofe ,  combien  ne  perd-elle  pas 
de  fes  défauts  }  Un  fait  certain ,  c'eft 
que  ce  fruit  nourrit ,  &  que  par  la 
force  de  l'habitude  il  n'incommode 
point  ceux  qui  y  font  accoutumés  de 
Jeuneffe;  d'ailleurs,  il  eft  d'un  grand 
rapport  5c  d'une  grande  économie  pour 
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les  gens  du  bas  état  :  ces  avantages  '■•  ■    — - 

peuvent  bien  balancer  Tes  défauts.   11       _.^^^ 
^^  a         ■  n    '  ■     ']  ^a  LA  Truffe. 

11  elt  pas  inconnu  a  Pans  ;  mais  il  en 

vrai  qu'il  eft  abandonné  au  petit  peu- 
ple ,  &:  que  les  gens  d'un  certain  or-' 
dre  mettent  au  defTous  d'eux  de  le  voir 
paroître  fur  leur  table  ;  je  ne  veux 
point  leur  en  infpirer  le  goût ,  que  je 
n'ai  pas  moi-même  ;  mais  on  ne  doit 
pas  condamner  ceux  à  qui  il  plaît,  &: 
à  qui  il  eft  profitable. 

Je  ne  lui  connois  aucune  propriété 
pour  la  médecine  ,  les  auteurs  l'ont 
pafte  fous  fîlence  ;  mais  on  avoit  ima- 
giné ,  il  y  a  quelques  années^  d'en 
faire  de  la  poudre  à  poudrer  ,  qui  pou- 
voit  fuppléer,  dans  le  temps  de  cherté 
des  grains,  à  la  poudre  ordinaire.  Elle 
eut  d'abord  quelque  fuccès,  &  le  Mi- 
niftère  aida  de  fa  protection  l'entre- 
prife;  mais  à  l'ufage  ,  on  lui  reconnut 
le  défaut  d'être  trop  pefante ,  &  de  ne 
pas  tenir  fur  les  cheveux  ;  ce  qui  la  fit 
échouer,  &  il  n'en  eft  plus  queftion. 

Cette  plante  fe  sème  au  mois  de 
mars;  elle  demande  une  terre  meuble 
6c  grafte ,  labourée  profondément  ;  les 
uns  font  des  trous  avec  le  plantoir,  &: 
y  jettent  la  femence  :  d'autres  font  des 
rayons  avec  la  binette ,  &  la  répan- 
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======  dent  dedans,  en  la  recouvrant  de  trois 

De  ou  quatre  pouces  de  terre  ;  cette  der- 

LA  Truffe,  nière  façon  eft  la  meilleure.  Au  refte  , 
cette  femence  n'eft  autre  que  le  fruit 
même  qu'on  coupe  en  fix  ,  huit  ou  dix 
morceaux  ,  fuivant  fa  groffeur  ;  car , 
'  pourvu  qu'il  fe  trouve  un  œil  dans 
chaque  morceau  ,  il  n'en  faut  pas  da- 
vantage. On  peut  également  femer  les 
petites  truffes  toutes  entières  ,  à  la 
grolTeur  d'une  noifette  ,  qu'on  met  à 
part  tous  les  ans  quand  on  les  arrache: 
on  les  efpace  à  douze  ou  quinze  pouces 
les  unes  des  autres  ;  quand  elles  font 
levées  à  une  certaine  hauteur ,  on  les 
ferfouit  :  il  n'y  faut  pas  d'autre  cul- 
ture. Quelques-uns  cependant  leur  cou- 
pent la  fane  à  moitié ,  quand  elle  eft 
à  peu  près  à  fa  hauteur  ,  pour  faire 
mieux  profiter  le  pied  ;  d'autres  l'abat- 
tent contre  terre ,  &:  jettent  une  bê- 
chée de  terre  delTus*,  mais  le  plus  grand 
nombre  n'y  fait  rien  ;  &  j'ai  éprouvé 
qu'il  vient  fort  bien  fans  aucune  de 
ces  précautions.  On  arrache  les  pieds 
aux  environs  de  la  Touffaints  ,  &  on  dé- 
tache les  fruits ,  fi  la  terre  n'eft  pas  trop 
fcellée;  la  fourche  convientmieux pour 
cela  qu'aucun  outil  tranchant  :  onlaifi!*e 
un  peu  refifuyer  le  fruit ,  Se  on  l'enfer- 
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me  enfuite,  en  obfervant  qu'il  ne  faut  = 


pas  une  (erre  trop  chaude  ,  qui  le  feroit  De 

germer,  ni  u:ie  cave  trop  humide,  qui  la  Truffe, 
le  feroit  pourrir,  ni  aucun  lieu  où  la 
gelée  puiiTe  pénétrer  ;  fe  trouvant  bien 
placé  5  il  fe  conferve  jufqu'après  Pâ- 
ques. 

Je  dirai  un  mot  en  pafTant  d'une 
autre  efpèce  de  truffe  qui  croit  natu- 
rellement dans  les  étangs  de  quelques 
Provinces  ,   particulièrement  dans  le 
Bourbonnois  &  dans  la  Bourgogne  : 
on  la  nomme  de  plufieurs  autres  noms, 
truff'c  ou  trufflc  <Vcau^  macre^  cornoudUy 
châtaigne  d'cau^  écharbot^  &c.  Ce  fruit 
eft  produit  par  une  plante  aquatique  ;  fa 
forme  eft  cornue ,  de  la  grolTeur  d'une 
noix,  fon  écorce  brune ,  &  fon  amande 
blanche  ;  fon  goût  eft  douceâtre  ,  ap- 
prochant de  celui  de  la  châtaigne.  On 
le  prépare  de  différentes  manières  pour 
le  manger;  les  uns  le  font  cuire  dans 
la  cendre  comme  les  marrons ,  d'au- 
tres à  Peau  bouillante  :  on  en  fait  du 
pain  &:  une  efpèce  de  bouillie  dans  le 
Liinofîn  ,  dont  les   enfans  font  très- 
friands  ;  quelques  -  uns    les  mangent 
crus  comme  les  noifettes  ;  &  tous  les 
Auteurs  anciens  &c  modernes  qui  en 
ont  parlé,  en  remontant  jufqu'à  Diof- 
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*conde    Se   Théophrafle ,    l'ont    loué 


De  comme  un  mets  rafraîchifï'ant  &  un 
,LA  Truffe,  aliment  utile  :  on  lui  accorde  même 
des  propriétés  pour  certaines  mala- 
dies ;  étant  cuit  &  appliqué  en  cata- 
plafme  fur  les  inflammations  ,  il  les 
réfoud  :  Ton  fuc  efl:  fort  bon  aulîî  pour 
les  maladies  des  yeux  ;  &  fa  décoc- 
tion avec  le  miel  en  gargarifme ,  eft 
très  -  propre  à  nettoyer  les  gencives 
ulcérées. 
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NE  fagefte  déplacée  eft  une  vérita- 
ble folie»  Vouloir  ramener  les  hommes 
à  ion  goût ,  quelque  raifonnable  qu'il 
foit ,  eft  de  toutes  les  entrepriles  la 
moins  fenfée.  Chaque  fîècle  a  fes 
moeurs ,  qu'il  ne  faut  point  contre- 
dire. On  tenteroit  inutilement  d'en 
introduire  même  de  plus  fages  ;  le 
plus  court  eft  de  fuivre  les  fiennes, 
fans  s'épuifer  en  raifonnemens  pour 
tâcher  d'y  plier  les  autres.  Philofophe 
par  tempérament ,  &  peut-être  par 
réflexions  ,  irai-je  vanter  aux  mon- 
dains les  charmes  de  la  retraite ,  in- 
compréhenfîbles  à  ceux  qui  n'ont  pas 
le  cœur  fait  pour  elle  ?  Le  Jardinage 
eft  mon  attrait  ;  j'en  fais  depuis  bien 
des  années  l'amufement  de  mon  loifîr, 
&:  la  plus  folide  occupation  de  ma  vie. 
Eft-ce  une  raifon  pour  étaler  tout  le 
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tnirite  de  cet  exercice  ?  Je  feroîs ,  ce 
me  femble  ,  aulïi-bien  qu'un  autre  la 
peinture  de  l'âge  d'or ,  où  la  culture 
de  la   terre   ëtoit   le  plus   noble  des 
Arts ,  comme  cela  ell  encore  le  plus 
utile.  Je  pourrois  rappeler  les  hommes 
à  leur  vocation  naturelle  ,  &  orner  ce 
difcours  de   defcriptions  touchantes , 
qui  ne  feroient  guère  plus  d'impref- 
£on  fur   la  plupart  de  mes  le^leurî  , 
que  la   vue  d*un  beau  payfage  placé 
dans  le  cabinet  d'un  richard ,  n'en  fait 
fur  ces  hommes  du  fiècle ,  accoutumés 
au  fafte  &  au  bruit  des  villes  ;  mais 
ce   n'eft-là    ni   ma  million  ,  ni  mon 
objet.  Je  ne  cherche  point  à  inipirer 
le  goût  du  Jardinage  ;  j'écris  pour  ceux 
qui  l'ont  déjà  ^  (k  ce  petit  Ouvrage 
deftiné  à  leur  inftruélion,  ne  doit  rien 
offrir  d'étrange  au  but  que  je  me  pro- 
pofe. 

Ma  naiffance  &:  le  train  des  affaires 
où  je  fus  engagé  dès  ma  Jeuneife, 
dévoient ,  ce  me  femble  ,  me  laiffer 
ignorer  pour  toujours  tout  ce  qui  ap- 
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partlent  au  Jardinage  ;  mais  qui  peut 
répondre  des  évènemens  ?  D'une  vie 
agitée  &:  contrainte  ,  j'ai  paffé  prefque 
tout  d'un  coup  à  une  vie  libre  &:  tran- 
quille ;   ôc  les  circonflances  qui  me 
détachoient  de  toutes  fortes  d'affaires , 
me  firent  quitter  en  même   temps  la 
ville.  Je  me  retirai  dans  une  maifoii 
de  campagne  que  j'ai  aux  portes  de 
Paris  ,  &  qui ,  ayant  appartenu  avant 
moi  à  un  Miniflre  d'Etat ,  fe  trouvoit 
pourvue  de  tous  les  avantages  qu'on 
peut  aifément  s'imaginer.  Son  heureufe 
fituation  ,  la  bonne  qualité  du  fonds  , 
fon  étendue  &:  la  commodité  des  eaux, 
m'y  attachèrent  de  plus  en  plus.  Enfin , 
je  réfolus  de  m'y  fixer  ;  &  pour  le 
faire  utilement ,  je  me  fis  un  occupa- 
tion réglée.  La  culture  de  mon  terrain 
fut  l'objet  où  mon  goût  fe  porta  de 
lui-même.  Livré  d'abord,  comme  beau- 
coup d'autres ,  à  un  jardinier  ignorant 
6c  de  mauvaife  foi ,  je  me  laifTai  con- 
duire par  fes  avis  ,  dans  les  premières 
opérations  où  je  m'effayai  ;  mais  j'en 
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reconnus  bientôt  le  faux.  Je  voulus  en 
confequence,  clans  d'autres  occafions  ^ 
aller  au  confeil;  mais  la  diverfité  des 
fentimens  &  la  variété  des  pratiques 
m'embarrafToient  plus  fouvent  qu'elles 
n«e  me  décidoient.  Je  parcourus  toutes 
les  maifons  dont  les  jardins  me  pa- 
Toifïoient  bien  entretenus  ;  je  lus  tous 
les  auteurs  qui  ont  le  mieux  écrit  fur 
cette  matière  ;  en  un  mot ,  je  ne  né- 
gligeai rien  de  tout  ce  qui  pouvoit 
m'inftruire  :  mais  toute  cette  étude  ne 
fervit  qu'à  me  faire  comprendre  que, 
fans  la  pratique  &:  fans  expérience  ,  on: 
n'acquiert  que  des  connoiffances  très- 
fuperficielles. 

Je  pris  donc  le  parti  de  faire  par 
moi-même  toutes  les  opérations  qui 
étoient  à  ma  portée  ;  êc ,  à  Texceptiorï 
des  travaux  rudes ,  je  puis  aflurer  que 
j'ai  mis  la  main  à  tout ,  c'efl- à-dire  ,. 
que  j'ai  femé  ,  planté  ,  taillé  ,  paliffé  , 
greffé  y  &c.  Je  vouîois  connoître  tout 
à  fond;  Se  en  opérant  ainfi  moi-même, 
j.e  remarquois  plus  sûrement  les  dé- 
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f^uts  de  Touvrage.  L'efprit  chez  moi 
travailloit  encore  plus  que  la  main  ; 
je  cherchois  le  bien  &  le  mieux  ;  6c 
l'expérience,  que  je  prenois  par-tout 
pour  guide  ,  me  fervoit  ou  à  m'affu- 
rer,  ou  à  me  détromper.  C'efl:  par 
cette  longue  application  que  J'ai  ac- 
quis les  connoiffances  dont  je  fais  part 
au  Public. 

Le  fuccès  de  mes  plantations  me  fît 
connoitre  à  beaucoup  d'honnêtes  gens, 
qui  avoient  la  même  pafîlon  ,  6c  que 
la  curiofité  attiroit  chez  moi.  Enfin , 
une  perfonne  de  la  plus  haute  confi- 
dération  ,  m'ayant  demandé  un  jour 
quelque  inflruclion  fur  la  culture  des 
pêchers  ,  dont  elle  aimoit  particuliè- 
rement le  fruit  5  je  me  fis  un  devoir 
de  l'obliger  ,  8:  je  rédigeai  toutes  mes 
vues  par  écrit.  Ce  petit  traité  ,  qui  lui 
plut  fort ,  ayant  pafîe  enfuite  de  {qs 
mains  dans  celles  de  plufieurs  curieux , 
qui  le  trouvèrent  de  leur  goût ,  on  me 
preffa  de  le  publier.  C'eft  l'Ouvrage 
que  je  donne  aujourd'hui  j  fans  aucim 
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autre  intérêt  que  celui  d'être  utile, 
&  d'épargner  à  un  amateur  les  fautes 
où  l'inexpérience  peut  le  faire  tomber. 
Si  le  fuccès  de  ce  morceau  peut  ré- 
pondre à  mon  intention  ^  j'en  donne- 
rai fuccefîivement  fur  la  culture  des 
autres  fruits  ,  &:  fur  toutes  les  autres 
parties  du  Jardinage. 

Quoique  plufîeurs  Auteurs  aient  déjà 
écrit  fur  cette  matière  ,  je  crois  pou- 
voir dire  qu'elle  n'a  jamais  été  qu'é- 
bauchée ,  &  qu'aucun  d'eux  n'en  a 
fait  une  étude  fuffifante  pour  pouvoir 
fervir  de  guide  ;  cependant  j'en  ex- 
cepte, à  jufle  titre  ,  M,  de  la  Quin- 
tinie  ,  qui  a  donné  des  règles  fort 
judicieufes  ,  fondées  fur  l'expérience 
&:  fur  le  bon  raifonnement  ;  mais  il 
n'a  pas  donné  à  fes  matières  un  ordre 
qui  mette  le  ledeur  à  fon  aife  ,  &  il 
n'a  pas  dit  tout  ce  que  le  fujet  de- 
mande. Je  me  flatte  qu'on  trouvera 
dans  la  manière  dont  je  le  traite ,  plus 
de  netteté  &  d'exaélitude.  Peut-être 
aufïi  que  les  curieux  &:  les  vrais  con- 
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noiffeurs  ,  y  trouveront  un  peu  trop 
de  détails  ;  mais  ils  doivent  confidërer 
qu'ils  forment  un  petit  nombre  dans 
la  fociété  ,  &  que  le  plus  grand  nom- 
bre fe  trouve  fi  peu  ou  fi  mal  inftruit  , 
qu'il  a  befoin  d'être  mené  ,  pour  ainfi 
dire ,  par  la  main  ;  c'efl:  eux  effentiel- 
lement  que  j'ai  eu  en  vue  ;  &  mon 
objet  fera  rempli ,  Ci  je  réuffis  à  leur 
être  utile. 
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CHAPITRE     PREMIER. 
Du  Pêcher  en  général, 

JLiA  pèche  efl  un  des  plus  excellens 
fruits  de  l'Europe;  mais  c'efl  aufîi  dans 
notre  climat,  celui  de  tous  qui  coûte 
le  plus  de  foins  ,  &  par  conféquent  qui 
demande  le  plus  d'intelligence,  pour 
être  utilement  cultive.  Ce  n'eft  qu'à  la 
grande  quantité  de  plants  que  tout  le 
monde  en  a  faits ,  que  nous  fommes 
redevables  de  l'abondance  dont  nous 
jouiflbns  à  Paris  Se  dans  les  environs, 
lorfqueles  années  font  favorables;  car 
la  façon  dont  on  les  gouverne  ordi- 
nairement, fait  qu'on  ne  tire  pas  de 
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cent  arbres  ce  qu'on  pourroit  tirer  de 
vingt  qui  feroient  conduits  avec  un 
certain  art  ;  &  que  de  tous  les  arbres 
fruitiers  qu'on  peut  planter  dans  un 
jardin  ,  il  n'y  en  a  point  dont  le  profit 
fbit  fi  incertain.  Il  efl:  vrai ,  par  contre, 
qu'il  n'en  eft  point  qui  tapilTe  fi  agréa- 
blement des  murs  ,  qui  offre  des  fruits 
il  brillans  aux  yeux  &:  plus  agréables 
au  goût ,  &  qui  rapporte  fi  prompte- 
ment.  Tous  ces  avantages  font  fédui- 
fans  :  aufîi  les  perfonnes  qui  font  en 
état  de  fe  procurer  cette  fatisfaéfion  , 
ne  doivent-elles  pas  s'arrêter  aux  dif- 
ficultés ni  à  la  dépenfe.  A  l'égard  de 
ceux  qui  plantent  pour  en  retirer  du 
profit ,  ils  doivent  fe  détacher  du  pré- 
jugé que  les  efpaliers  de  pêchers  font 
d'un  plus  grand  rapport  que  les  autres 
fruits.  On  prétend  que  M.  Girardot, 
ancien  Moufquetaire  du  Roi ,  s'étoit 
fait  jufqu'à  trente  mille  livres  de  rente, 
dans  un  fort  petit  efpace  de  terre  qu'il 
avoir  à  Bagnolet.  Cet  exemple  a  fé- 
duit  bien  du  monde  ;  mais  il  faut  dil- 
tinguer  les  temps.  La  culture  de  ce 
fruit  n'étoit  autrefois  connue  que  de 
peu  de  perfonnes;  aujourd'hui  tout  le 
monde  s'en  mêle,  les  plantations  fe 
font  multipliées  extraordinairement  ; 
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&C  ce  fruit,  devenu  plus  commun,  a 
diminué  de  fa  valeur  ,  à  proportion 
de  Ton  abondance.  On  allègue  encore 
pour  exemple  le  village  de  Montreuil  y 
qui  n'a  ,  dit-on ,  d'autre  produit  que 
Tes  pèches  &  quelques  fruits  rouges  , 
&  qui ,  fur  ce  fimple  revenu ,  paye  au 
Roi  ,  tous  les  ans  ,  pour  cinquante 
mille  livres  d'impofitions  ,  à  cjuoi  il 
faut  ajouter  le  loyer  de  la  terre  qui  fe 
loue  communément  200,  250  &  juf- 
qu'à  300  livres  Tarpent.  Il  faut,  con- 
clut-on ,  que  la  culture  des  pêches  foit 
par  elle-même  d'un  grand  rapport.  Je 
ne  contefte  point  le  fait  de  Montreuil  ; 
mais  il  y  a  plufieurs  chofes  à  confîdérer, 
1^.  Le  produit  de  ces  pêches  efl  par- 
tagé entre  quatre  mille  habitans ,  qui 
ne  font  appliqués  qu'à  cette  culture , 
6c  qui  y  font ,  pour  ainfi  dire ,  bercés. 
2^.  La  (ituation  du  lieu  &:  la  qualité 
du  fol,  font  très-favorables  à  cette  ef- 
pèce  d'arbre  qui  s'y  forme  en  cinq  ou 
rîîx  années ,  &  garnit  fon  mur  de  bas 
-en  haut  ;  ce  qui  fe  voit  rarement  ail- 
leurs. 3^.  La  difpofition  des  efpaliers  y 
•efl:  différente  de  celle  des  jardins  ordi- 
naires; tout  le  terrain  y  eft  coupé  de 
murs,  à  vingt  ou  vingt-cinq  pieds  de 
diftance  les  uns  des  autres  :  ces  murs , 
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en  formant  abris  fur  abris ,  défendent 
les  fruits  des  mauvais  vents  ,  &  les 
confervent  pendant  qu'ils  périffent  ail- 
leurs. 4".  Les  foins  que  les  habitans  de 
Montreuil  fe  donnent  pour  tirer  parti 
de  leurs  fruits,  font  inconcevables  :  ils 
les  cultivent  de  leurs  mains  ,  &:  les 
foignent  avec  une  intelligence  peu 
commune.  Ils  les  regardent  nuit  & 
jour  ;  ils  les  portent  &c  les  vendent 
eux-mêmes ,  dans  les  marchés,  avec  un 
art  particulier.  Et  quel  eft  le  particu- 
lier qui  voulût  les  acquérir  au  même 
prix  ? 

Je  parle  ici  pour  ceux  qui  plantent 
dans  des  vues  d'intérêt,  &:  qui  ne  vi- 
fent  qu'à  l'abondance  ;  car  ,  quant  à 
ceux  qui  n'envifagent  que  la  fatisfac- 
tion  de  jouir,  cette  fécondité  leur  fait 
moins  d'envie  que  le  coup  d'œil  d'un 
efpalier  bien  entretenu  &:  garni  de 
fruits  excellens  ,  quoiqu'en  médiocre 
quantité.  C'eft  pour  ces  derniers  prin- 
cipalement que  j'écris;  &  pour  le  faire 
avec  quelque  ordre,  je  vais  commen- 
cer à  examiner  les  différentes  efpèces 
de  pêches  ,  8c  marquer  celles  qu'on 
doit  préférer  aux  autres. 
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CHAPITRE     II. 

Des  différentes  efpeces  de  Pêches  ,  &  du 
choix  qiton  en  doit  faire* 

X-/ES  fentimens  varient  fort  fur  les 
clifFérentes  efpeces  de  pèches.  M.  de 
la  Quintinie  a  prétendu  en  connoitre 
trente-deux,  qu'il  a  nommées,  fans  les 
Brugnons  &  les  Pavies  ;  d'autres  por- 
tent  le   nombre   à   quarante   ou  cin- 
quante. Ceux-ci,  ou  je  me  trompe 
fort ,  emploient  fouvent  la  même  pour 
deux,  d'autant  que  la  plupart  ont  juf- 
qu'à  deux  &  trois  noms.  Pour  moi, 
je  n'ai    rien    à   dire   de  précis   à   cet 
égard  ;  je  ne   me   fuis  même  jamais 
beaucoup  appliqué  à  démêler  exade- 
ment  cette  différence.  Il  eft  queftion 
de  connoître  les  meilleures  ;  &  on  ne 
perd  rien  de  ne  pas  connoitre  toutes 
celles  qui  leur  font  inférieures.  Je  dé- 
clare donc  que  je  n'en  connois  qu'une 
quinzaine  auxquelles  il  faille  s'arrêter; 
les  autres  font  ou  fort  médiocres ,  ou 
fort    mauvaifes.    D'autres  ,     quoique 
bonnes ,  ne  chargent  pas ,  &:  ne  va- 
lent pas  la  place  qu'elles  occupent  ; 
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d'autres  font  trop  fujettes  à  la  gomme 
ou  à  la  fourmi  ;  quelques  autres  enfin 
ne  font  pas  à  la  mode  ,  quoique  d'affez 
bonne  qualité  ,  parce  que  leur  forme 
alongée    ou    bifcornue  ne   plaît   pas. 
Or,  quand  il  ne  coûte  pas  plus  d'avoir 
du  parfait  que  du  défectueux,  on  doit 
t'en  tenir  au  premier  ;  les  bonnes  ex- 
portions font  d'ailleurs  trop  précieu- 
ses, pour  ne  pas  les  employer  à  tout  ce 
qu'on  peut  avoir  de  meilleur.  Pourvu 
qu'on  ait  une  fucceffion  non  interrom- 
pue de  bonnes  pêches  ,  depuis  la  fia 
de  juillet  jufqu'à  la  mi-oftobre ,  le- 
quel temps  pafTé ,  les  fruits  ne  mûrif- 
fent  plus  qu'imparfaitem.ent  ,   on  ne 
doit  rien  demander  de  plus.  Enfin  ,  je 
ne  fçaurois  entrer  dans  la  fantaifie  de 
certaines  gens  qui  veulent  avoir  tout 
ce  qui  efl  connu  ,  bon  ou  mauvais  , 
fur-tout  à  l'égard  d'un  fruit  qui  coûte 
tant  de  foins,  &c  qui  occupe  une  place 
chère. 

Les  quinze  efpèces  dont  je  fais  choix, 
fe  fuccèdent  fans  interruption  ;  &  ce 
font ,  fans  contredit ,  les  plus  belles  en 
couleur,  les  mieux  faites,  les  plus  grof- 
fes  ,  les  meilleures  ,  &:  celles  qui  char- 
gent le  plus ,  comme  tout  le  monde 
les  connoit.  Ce  que  j'en  dis  en  gros 
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Aiffit ,  fans  m'arréter  à  faire  Tëloge  de 
chacune  en  particulier.  Si  on  juge  à 
propos  de  s'en  tenir  là  ,  je  confeille 
en  même  temps  de  les  diftribuer  de 
la  manière  fuivante. 

Je  fiippofe  que  vous  ayiez  de  la  place 
pour  cinquante  pieds  d'arbres ,  vous 
planterez 

2.  Petite  Mignone. 
6,  GroiTe  Mignone. 

2.  Magdeleine  rouge. 
4.  Galande. 

3.  Tétons  de  Venus. 
;  !  3.  Pèches  d'Italie. 

•  '  3.  Violette  hâtive. 
3.  Bourdin. 

3.  Chevreufe. 

4.  Pourprée. 

3.  Perfique. 

4.  Admirable. 
3.  Belgarde. 
3.  Royale. 

2.  Nivette. 

2.  Pavie  de  Pompone. 

Si  vous  avez  plus  ou  moins  de  place, 
vous  ferez  une  répartition  proportion- 
née ;  &  fi  vous  n'avez  qu'un  très-petit 
jardin ,  011  vous  n'ayiez  place  que  pour 
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fîx  pieds  d^arbres ,  je  vous  confeille  de 
choilîr  par  préfërenx:e  aux  autres  5 

1.  Groïïe  Mignone. 
1.  Violette  hâtive» 
I.  Galande. 
î.  Pourprée. 
I.  Admirable. 
I.  Nivette. 

Je  donne  une  place  à  la  violette  , 
que  bien  des  gens  n'eftiment  que  mé- 
diocrement, d^autant  que  tous  les  ter- 
rains ne  font  pas  propres  pour  lui  don- 
ner le  goût  &c  la  grolTeur  ;  mais  lorf- 
qu'elle  vient  dans  fa  perfe^lion,  je  la 
mets  au  deflus  de  toutes  les  autres  pè- 
ches ,  &  j'ai  beaucoup  de  partifans  de 
mon  goût. 

Je  mets  encore  fur  les  rangs  le  Pavle 
^e  Pompone,  dont  beaucoup  de  per- 
sonnes ne  font  pas  cas,  6c  que  j'eftime 
peu  moi-même ,  quant  au  goût  ;  mais 
je  le  confidère  pour  trois  raifons.  La 
première  ,  c'eft  que  fa  groffeur  monf- 
trueufe  &  fon  beau  coloris  ,  ornent 
parfaitement  une  table  ;  la  féconde  , 
c'efl  qu'il  vient  quand  toutes  les  der- 
nières pèches  finirent  ;  &:  la  troifiè- 
jne,  c'eft  qu'on  le  mange  toute  l'année 
conlit  au  vinaigre  comme  les  corni- 
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clions ,  &  qu'il  furpalTe  en  bonne  qua- 
lité ,  tout  ce  qu'on  a  coutume  de  con- 
fire de  cette  manière.  Il  eft  fort  recher- 
ché pour  cela  depuis  quelques  années  ; 
inais  il  y  a  une  façon  de  le  confire ,  dif- 
férente de  ce  qu'on  pratique  pour  les 
cornichons. 

Nous  avons  encore  un  petit  pécher 
nain  qu'on  élève  à  Orléans  ,  qui  fait 
l'amufement  de  quelques  curieux ,  mais 
qui  n'efl  bon  que  pour  le  plaifir  des 
yeux.  On  le  cultive  dans  des  vafes  de 
faïence  ou  dans  de  petites  caifTes ,  où 
il  fe  nourrit  fuffifamment  avec  le  fe- 
cours  des  arrofemens,  &c  il  ne  s'étend 
guère  au-delà  de  la  circonférence  d'un 
pied  de  giroflée  ;  le  fruit  y  noue  fort 
bien  ,  &:  il  rapporte  quelquefois  juf- 
qu'à  vingt  ou  vingt-cinq  pèches  afTez 
groffes  :  on  fert  le  fruit  &  le  pied  tout 
enfemble  fur  une  table ,  &  cela  fait  ua 
très -joli  effet,  fur -tout  aux  yeux  de 
ceux  qui  ne  le  connoiffent  pas  ;  mais 
le  fruit  en  efl  infipide ,  &:  il  efl  même 
rare  qu'il  mûrifTe  dans  ce  climat;  peut- 
être  vaudroit-il  mieux  dans  les  pays 
méridionaux. 

Ceux  qui  habitent  des  pays  plus 
chauds  que  le  nôtre,  pourront  ajouter 
ou  retrancher  du  choix  que  j'ai  fait 
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ci-deffus  ,  ce  que  leur  climat  leur  fera 
trouver  bon.  Je  ne  fais,  par  exemple  , 
aucun  cas  ici  de  tous  les  Pavies ,  que 
j'eflime  fort  en  Italie  &  en  Provence. 
Je  ne  prife  pas  davantage  plufîeurs  for- 
tes de  pêches  tardives,  qui  ne  mûrif- 
fent  ici  qu'à  demi  ,  &  qui  n'ont  point 
de  goût  :  peut-être  feroient-elles  fort 
bonnes  dans  ces  pays  chauds  ;  c'eft  à 
chaque  curieux  à  examiner  ce  qui  eft 
propre  à  fon  climat  :  mais  nous  ne  de- 
vons porter  envie  à  perfonne  à  cet 
égard ,  car  il  n'eft  aucun  pays  où  ce 
fruit  ait  autant  de  bonnes  qualités  qu'il 
en  a  ici.  J'en  ai  mangé  dans  tous  les 
pays  méridionaux  qui  nous  environ- 
nent ,  jufqu'au  fond  de  l'Italie  &  de 
la  Sicile  :  nos  pêches  fines  n'y  réudif- 
fent  pas  ;  le  foleil  les  frappe  trop  vive- 
ment. 

Il  eft  bon  de  planter  de  fuite,  dans 
l'ordre  que  je  viens  de  décrire  ,  les 
quinze  eipèces  de  pêches  &:  le  Pavie 
dont  j'ai  parlé.  C'eft  une  attention  que 
je  n'ai  vu  faire  à  perfonne,  &:  que  je 
trouve  importante  ;  car  vous  n'avez 
pas  befoin  de  courir  de  bout  en  bout 
tous  vos  efpaliers  ,  quand  vous  voulez 
cueillir  votre  fruit.  Lorfque  les  pêches 
de  même  faifon  font  ralTemblées,  vous 
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trouvez  tout  fous  votre  main.  D'ail- 
leurs, fi  vous  avez  befoin  de  défendre 
votre  fruit ,  foit  des  gens ,  foit  des  bê- 
tes, vous  n'avez  à  veiller  que  fur  un 
feul  endroit.  S'il  y  a  de  la  nécelTité , 
dans  les  temps  dé  féchereffe ,  de  don- 
ner de  l'eau  aux  arbres  dont  le  fruit 
entre  en  maturité ,  vous  ne  faites  pas 
tant  de  chemin ,  &:  vous  ne  battez  pas 
tant  la  terre  le  long  de  vos  efpaliers: 
(  je  fuppofe,  en  difant  cela,  qu'il  y  a 
des  contre-efpaliers  ).  Enfin,  comme 
il  n'en  coûte  pas  plus  de  les  planter 
dans  cet  ordre ,  j'invite  fort  à  le  pra- 
tiquer. 


CHAPITRE     ni. 

Du  bon  choix  des  arbres  ^  &  de  la  ma^ 
,  nihe  de  les  élever  dans  les  pépinières» 

l^ES  environs  de  Paris  font  remplis 
de  pépinières  ;  ainfi  on  n'eft  pas  em- 
barrafîé  de  trouver  des  arbres ,  quand 
les  gelées  de  l'hiver  n'ont  pas  fait  périr 
les  greffes ,  comme  il  eft  arrivé  en 
1740  Se  1741.  Vitry ,  Fontenay-aux* 
Rofes ,  le  Pré-faint-Gervais ,  fe  font 
particulièrement  confacrés  à  en  éle? 
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ver  ;  mais  comme  c'eft  à  Vitry  qu^îl 
y  a  le  plus  de  choix,  e'eft  là  où  on 
peut  le  mieux  fe  fournir.  J'en  ai  quel- 
quefois tiré  d'Orléans,  qui  m'ont  éga- 
lement bien  réulîi.  Le  point  effentrel 
eu  qu'un  arbre  ne  demeure  pas  ex- 
pofé  aux  injures  du  temps,  après  avoir 
été  arraché ,  &:  que  fes  racines  fe  con- 
fervent  fraîches  par  le  fecours  de  la 
mou/Te  &:  d'un  bon  emballage.  Il  faut 
qu'il  ait  de  plus  les  conditions  qu'il 
doit  avoir  :  le  lieu  de  fa  naiflfance  n'y 
fait  rien  ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  pas  une 
différence  notable  du  terrain  où  ils  ont 
été  élevés ,  à  celui  où  on  les  remet ,  à 
quoi  il  efl:  néceffaire  de  faire  attention. 
Ils  fe  vendent ,  année  commune  ^ 
lorfque  les  greffes  de  l'année  ont  bien 
réufB,  5  fous  les  balles  tiges,  lo  faus 
les  demi-tiges ,  &  1 5  foirs  les  tiges. 
Ceux  qui  les  paient  plus  cher  font  to-u- 
jours  la  dupe,  foit  de  la  vaine  renom- 
mée du  marchand,  foit  de  celui  qu'on 
commet  pour  les  acheter.  Rien  de  plus 
faux  que  de  s'imaginer  qu'yen  les  payant 
trois  fois  plus  cher,  comme  certaines 
gens  ont  le  talent  de  les  vendre  ,  on 
les  ait  meilleurs ,  ou  qu'on  foit  plus 
sûr  des  efpèces.  A  l'égard  du  premier 
point,  on  a  des  yeux  pour  les  voir  j  ôc 
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à  l'égard  du  fécond  ,  j'avoue  qu'on 
peut  être  trompé.  Dans  cette  profef- 
îîon ,  comme  dans  tous  les  états  de  la  vie, 
il  fe  trouve  des  gens  de  mauvaife  foi  \ 
mais  il  y  a  cette  différence  de  celle-là 
aux  autres,  c'eft  qu'ils  gagnent  peu  à 
tromper.  Je  conviendrai  cependant  que 
comme  il  y  a  des  efpèces  dont  les  gref- 
fes reprennent  fort  difficilement,  tel- 
les, par  exemple,  que  la  Mignone  &£ 
la  Galande  ,  certains  marchands  évi- 
tent d'en  donner  autant  qu'ils  le  peu- 
vent ,  &  y  fubftituent  fouvent  d'autres 
efpèces  plus  courantes  ;  mais  on  ne 
doit  pas  croire  pour  cela  qu'ils  foient 
tous  infidèles  :  il  y  a  dans  cette  pro- 
fefîion ,  comme  dans  toutes  les  autres , 
des  gens  jaloux  de  leur  réputation ,  &c 
qui  comprennent  que  leur  intérêt  pro- 
pre en  dépend.  Il  n'eft  queftion  que 
de  les  connoître ,  &  il  faut  fur  cela  aller 
aux  informations  :  les  avis  que  je  pour- 
rois  donner  à  cet  égard  ,  ne  feroient 
que  d'un  fecours  momentané  ,  puifque 
tout  change  d'un  jour  à  l'autre  ;  ainfi 
chacun  prendra  les  mefures  qu'il  ima- 
ginera les  meilleures.  Je  dirai  feule- 
ment ,  que  les  gejis  d'ordre  font  dans 
l'ufage  d'avoir  un  catalogue  des  plants 
de  leurs  pépinières  &:  de  leurs  greffes.^ 
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où  il  les  infcrivent  ainfi  :  Telle  pièce  de 
terre  tenant  ici  ,  &  aboutijjant  là , 
greffe  en  pécher ,  contient  tant  de  rangs 
d^une  telle  efpece  ,  tant  de  telle  autre  , 
ëcc.  Vous  vous  faites  repréfenter  ce 
catalogue  ,  qu'on  n'a  point  de  rai- 
(bn  de  foupçonner  taux  ;  &  en  fuivant 
les  rangs  ,  vous  choififfez  ce  qui  vous 
convient.  Si  votre  marchand  n'a  point 
de  catalogue ,  il  faut  vous  en  défier,  &C 
aller  chez  un  autre.  On  efl  difpenfé  de 
ces  précautions  pour  tous  les  autres 
fruits  à  pépin  ,  dontonconnoitl'efpèce 
au  bois  &  à  la  feuille  :  ainfi  le  marchand 
ne  fauroit  tromper  quelqu'un  qui  s'y 
connoît  ;  mais  à  l'exception  de  quatre 
ou  cinq  efpèces  de  pêches  ,  favoir,  les 
groffe  &  petite  Migncnes  ,  les  Magde- 
leines  ,  les  Violettes  &  quelques  Ra- 
vies ,  toutes  les  autres  fe  refTemblent  fi 
fort  par  le  bois  8i  par  la  feuille  ,  que 
le  marchand  lui-même  ne  les  recon- 
lîoîtroit  pas ,  s'il  n'obfervoit  pas  l'or- 
dre dont  je  viens  de  parler. 

Par  toutes  ces  confidérations ,  il  eft 
donc  très-important  de  faire  fon  choix 
foi-même  ,  lorfqu'on  efl  capable  d'en 
juger,  ou  d'être  bien  fur  de  celui  qu'on 
commet  pour  le  faire  :  car ,  fi  vous  vous 
en  rapportez  à  votre  jardinier ,  l'appât 
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d'un  fou  par  arbre  ,  qu'ils  ont  alTuietti 
tyranniquement  les  marchands  de  leur 
donner  comme  un  droit,  les  rend  doci- 
les à  tout  ce  qu'ils  veulent  ;  &:  c'eft  le 
cas  où  vous  êtes  mal  lervi ,  parce  qu'à 
la  faveur  de  cet  appât  ils  font  pafler 
tout  ce  qu'ils  ont  de  défedueux. 

A  l'égard  de  ceux  qui  habitent  les 
provinces ,  &;  qui ,  par  goût  ou  par  né- 
ceflîté  ,  font  obligés  de  tirer  leurs  arbres 
de  Paris,  d'Orléans  ou  d'autres  en- 
droits ,  je  leur  fouhaite  un  véritable 
ami  qui  veuille  bien  faire  ce  choix  par 
lui-même ,  avec  les  attentions  &  les  pré- 
cautions dont  je  vais  parler  ,  &  qui 
foient  exa6lement  conformes  à  celles 
que  je  recommande  dans  le  Chapitre 
XIX  ,  pour  le  tranfport  des  arbres. 

I  *^.  Dès  la  mi-oftobre ,  il  faut  fe  tranf- 
porter  dans  les  pépinières ,  car  les  pre- 
miers venus  enlèvent  toujours  le  meil- 
leur. Les  pêchers  font  bons  à  lever  dans 
ce  temps-là,  quoique  la  feuille  ne  foit 
pas  encore  tombée  ;  &  fi  votre  terrain 
n'eft  pas  prêt  pour  les  planter^  faites- 
les  enterrer  en  attendant  dans  une  tran- 
chée ,  l'un  à  côté  de  l'autre ,  &  non  pas 
en  paquet  ,  comme  font  ceux  qui 
aiment  la  befogne  bientôt  faite, 

i".    Vous    prendrez    garde    qu'ils 
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n'aient  pas  été  rebottés  :  (j'expliquerai 
ce  terme  pour  ceux  qui  ne  l'entendent 
pas  ).  Il  faut  favoir  que  le  pêcher  n'eft 
pas  comme  les  autres  arbres  qui  ne  fe 
replantent  qu'au  bout  de  deux ,  trois  6c 
quatre  années  de  greffe  ;  il  doit  être 
replanté  après  fa  première  pouffe ,  c'eft- 
à-dire ,  au  bout  de  l'année  ;  &  comme 
il  arrive  fouvent  que  les  marchands  ne 
trouvent  pas  à  tout  vendre  dans  l'an- 
née, ils  rabattent  à  la  fin  de  mars  ou 
en  avril ,  ce  qui  leur  refte  à  l'épaiffeur 
d'un  demi-pouce  au  deffus  de  la  greffe  , 
d'où  il  repouffe  tout  de  fuite  un  ou  plu- 
fleurs  nouveaux  jets  ;  mais  ces  fortes 
d'arbres  ordinairement  réufliffent  mal , 
&  il  n'en  faut  pas  prendre  :  ils  font  fort 
aifés  à  connoître  ;  il  n'eff  queffion  que 
d'y  prendre  garde. 

3'\  Il  faut  avoir  attention  que  vos 
arbres  foient  bien  fains,  que  la  gomme 
ne  les  ait  pas  attaqués  ,  &:  qu'ils  foient 
affez  forts.  Les  plus  gros  ne  font  pas  les 
meilleurs  ,  parce  qu'ordinairement  ils 
n'ont  pas  de  bons  yeux  dans  le  bas  de 
la  tige  ,  au  deffous  de  la  taille  qu'on  y 
doit  faire;  &  les  plus  minces  ,  dont  la 
maigreur  eff  un  figne  de  foibleffe,  ne 
promettent  pas  d'être  jamais  bien  vi- 
goureux. Evitez  les  uns  &:  les  autres , 
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&:  cholfiflez  ceux  de  la  moyenne  grof- 
feur,en  qui  vous  appercevrez  des  yeux 
bien  nourris  auprès  de  la  greffe  ,  car 
c'eft  refTentiel. 

Tout  ce  que  je  viens  de  dire  regarde 
particulièrement  les  bafies  tiges.  A  l'é- 
gard des  tiges  &  des  demi-tiges,  outre 
les  mêmes  inconvëniens  qu'il  faut  évi- 
ter ,  il  faut  prendre  garde  que  les  tiges 
foient  droites  ,  unies  ,  claires  ,  fans 
moufle  ,  &:  qu'elles  aient  un  bon  corps, 
c'efl-à-dire  ,  un  bon  pouce  de  diamè- 
tre ,  ou  trois  pouces  de  circonférence 
dans  le  bas  ;  car  fi  elles  font  plus  foi- 
bles  ,  comptez  que  votre  arbre  fera 
toujours  chétif  ;  il  reprendra  véritable- 
ment comme  un  autre,  &  vivra  ;  mais 
il  ne  fera  pas  en  quatre  années  ce  qu'un 
bon  fera  en  deux  ,  &c  durera  beaucoup 
moins,  outre  que  les  fruits  ne  feront 
jamais  bien  nourris.  Prenez  garde  de 
plus  que  la  greffe  ait  pouffé  droit ,  & 
qu'elle  ne  faffe  pas  ce  qu'on  nomme  la 
trompette  ;  car  il  en  réfulte  quelque- 
fois, que,  malgré  toute  votre  attention 
à  divifer  également  les  branches  de  vo- 
tre arbre  ,  le  côté  où  la  greffe  penche^ 
l'emporte  toujours  fur  l'autre  ,  ce  qui 
rend  votre  arbre  défeélueux. 

Ayez  foin  encore ,  en  les  faifaiit  ar- 
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radier,  qu'on  fafle  la  fouille  à  une  bon- 
ne diflance  du  pied  ,  pour  qu'on  n'of- 
fer/e  pas  les  racines  ,  &:  rebutez  ceux 
qui  feront  mal  arraches ,  ou  dont  les 
racines  fe  trouveront  chancies. 

Aufïitôt  qu'ils  feront  arraches  ,  fai- 
tes-les mettre  en  paquets  avec  des  éti- 
quettes pour  diftinguer  les  efpèces  ,  Sc 
beaucoup  de  paille  autour ,  que  vous 
aurez  le  foin  de  faire  porter  à  la  pépi- 
nière ,  afin  que  les  ligatures  ni  le  bât 
des  animaux  qui  les  tranfporteront  ne 
les  écorchent  pas  :  faites  envelopper 
de  même  les  racines  avec  de  la  paille  , 
pour  les  préferver  du  hâle  &  du  foleil. 
On  néglige  le  plus  fouvent  ces  précau- 
tions ,  qui  font  cependant  très-impor- 
tantes. 

Tout  ce  détail,  &  le  choix  d'un  hom- 
me à  qui  l'on  puiiTe  fe  confier ,  embar- 
rafiferont  fans  doute  ceux  qui  ne  peu- 
vent pas  agir  par  eux-mêmes  :  je  leur 
confeille  en  ce  cas  de  s'informer  d'un 
bon  marchand  ,  &:  de  lui  donner  en 
droiture  leur  commiffion  ,  à  la  charge 
de  ne  recevoir  que  ce  qui  aura  toutes 
les  conditions  que  je  viens  de  prefcrire: 
obligez-le  même  de  vous  garantir  les 
efpèces  ,  &  retenez  en  vos  mains  une 
partie  de  leur  valeur  ,  jufqu'à  ce  que 


DU        PÊCHER.  19 

VOUS  en  foyiez  afliirë.  Ce  marchand  qui 
épargnera  ce  qu'il  eft  obligé  de  donner 
à  un  tiers  ,  &  qui  voudra  acquérir  votre 
pratique,  aura  intérêt  de  ne  donner  que 
du  bon  ,  &  y  trouvera  Ton  avantage  en 
faifant  le  vôtre. 

Le  pécher  fe  greffe  fur  trois  fortes 
de  fujets ,  fur  le  noyau  de  la  pêche 
même ,  fur  amandier  &  fur  prunier  :  il 
s'en  greffe  peu  cependant  de  la  première 
forte  ,  d'autant  qu'elle  eft  trop  fujette 
à  la  gomme  ;  on  ne  les  trouve  commu- 
nément que  fur  les  deux  autres.  C'eft 
la  qualité  de  votre  terre  qui  doit  vous 
décider  pour  l'une  ou  pour  l'autre.  Si 
votre  terre  eft  légère  &  fablonneufe,  il 
faut  les  prendre  fur  amandier  ,  parce 
que  fa  racine  qui  pique  ou  pivotte,  en 
terme  de  jardinage  ,  va  chercher  fa 
nourriture  plus  avant  en  terre  que  ne 
fait  le  prunier  ,  ^(e  défend  mieux  par 
conféquent  dans  les  temps  de  féche-- 
reffe. 

Si  votre  terre  a  du  corps  ,  &  fî  le 
fond  eft  tuf  ou  glaife,  prenez-les  fur 
prunier,  parce  que  fa  racine  fe  con- 
tente de  peu  de  terre  ,  &  ne  cherche 
qu'à  courir  fur  la  fuperficie  où  elle  fe 
nourrit  fuffifamment. 

Au  furplus,  il  faut  fuivrece  qui  a  été 
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pratiqué  avant  vous  clans  le  lieu  où  vous 
vous  trouverez  ,  car  il  n'efl  guère  de 
campagne  où  ce  fruit  n'ait  été  cultivé , 
&:  le  genre  de  fujet  où  l'on  s'en  eft 
tenu ,  après  les  expériences  faites  ,  doit 
être  naturellement  le  meilleur.  Je  fais 
ici  cette  obfervation,  parce  que, mal- 
gré la  règle  générale ,  qui  efl  celle  que 
je  viens  d'établir  ,  il  arrive  quelquefois 
que  l'un  des  deux  jette  moins  de  gomme 
que  l'autre,  fur-tout  dans  les  terres 
qui  tiennent  le  milieu  entre  les  deux 
extrêmes. 

On  peut  encore  greffer  fur  l'abrico- 
tier ,  &:  la  greffe  réufTit  aifez  bien  ;  mais 
cela  ne  fe  pratique  que  lorfque  l'on  a 
trop  d'abricotiers  ,  ou  qu'au  défaut 
d'autres  fujets  on  veut  greffer  quelque 
efpèce  de  pêche  dont  on  efi:  curieux,  & 
dontonveutvoirpromptement  le  fruit. 

On  peutaufîi  au  befoin  greffer  furie 
pêcher  même;  &  cela  efl  fort  bon  à 
pratiquer,  lorfqu'on  apperçoit  dans  un 
jeune  plant  quelques  mauvaifesefpèces. 
La  greffe  fe  fait  en  écuffon  au  mois  de 
feptembre  fur  le  jeune  bois  de  l'année  , 
ou  de  deux  ans  au  plus  ;  &  pour  le  faire 
avec  plus  de  règle  &:  de  fureté  ,  il  faut 
rabattre  au  mois  de  mars  à  douze  ou 
quinze  pouces  de  terre  les  arbres  que 
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VOUS  voulez  greffer  ;  ils  repouiïent 
bientôt  après  du  jeune  bois  que  vous 
avez  foin  crébourgeonner  ,  de  manière 
que  vous  ne  laillez  que  quatre  bonnes 
branches  bien  efpacées  ,  qui  prennent 
toute  la  force  ,  6c  fur  lefquelles  vous 
appliquez  vos  ëcufTons  à  l'aife  à  la  fin 
de  l'été.  Pour  l'ordinaire  ils  réufiTifTent 
fort  bien ,  pourvu  que  la  gomme  n'y 
furvienne  pas  ;  &:  c'eft  pour  cela  qu'il 
faut  bien  prendre  garde  qu'il  n'y  ait 
plus  de  sève  dans  les  arbres,  quand 
vous  greffez. 


CHAPITRE    IV. 

Z?e  La  Jituatîon  &  de  Vcxpojitïon  que 
demandent  les  pêchers  ,  &  de  la  ma*^ 
Tii^re  de  préparer  les  terres* 

X-"  A  pèche  tendre  ,  généralement  par^ 
lant,  ne  réulfit  au  plein  vent  en  aucun 
pays.  Dans  notre  climat ,  les  vents  roux 
qui  régnent  au  printems  ,  les  pluies 
froides  £>c  les  gelées  blanches  brouif- 
fent  la  fleur  auffi  bien  que  la  feuille  , 
6c  il  eft  bien  rare  qu'il  noue  quelque 
fruit.  Dans  Içs  pays  chauds,  la  grande 
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ardeur  du  foleil  l'altère  après  qu'il  eft 
noué ,  &.  il  ne  tient  pas  à  la  queue ,  de 
manière  qu'il    tombe  au  moindre  vent 
qui  le  bat,  &  qu'il  en  refte  bien  peu 
qui  vienne  à  ia  maturité  ;  ceux  même 
qui    échapent  font  avis  ,   &  on   n'y 
trouve  ni  l'eau  ni   la  finefle  que  leur 
donne  un  air  plus  tempéré.  Il  n'en  eft 
pas  de  même  de  certaines  efpèces  com- 
munes ,  telles  qu'on  en  voit  aux  envi- 
rons de  Fontainebleau  ,  &:  dans  toutes 
nos  provinces  méridionales ,  qui, étant, 
plus  dures  de  leur  nature ,  &:  d'une 
grolTeur  fort  médiocre,  réiiftent  affez  ^ 
communément  aux  injures  du  temps  , 
&  s'élèvent  dans  les  vignes  ,  comme 
dans  les  jardins  ,  fans  aucune  culture  :   i 
mais  elles  n'ont  prefque  que  le  nom  de 
pêches, comparées  àcelles  que  nouséle- 
vons  ici  ;  elles  font  peu  deiirables  ;  par 
conféquent,  je  diftingue  de  cette  clafle  - 
les  Pavies,  qu'on  appelle  Preffes,  Au- 
berges ou  Mirlicotons  dans  quelques 
provinces  :  cette  forte  de  fruit  réuflit 
parfaitement  au  plein  air  dans  tous  les 
pays  chauds ,  &  fon  goût  y  eft  beau- 
coup plus  relevé  qu'il  ne  l'a  ici  ;  mais 
c'eft  fon  plus  grand  mérite ,  ayant  d'ail- 
leurs la  chair  dure  8c  peu  d'eau.  Cepen- 
dant,  au  défaut  de  mieux  ,  on  fait  très- 
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bien  de  s'en  contenter  ,  &  d'en  élever 
aà)ondairjinent  :  la  culture  en  eft  fimple 
&  facile,  &:  ne  demande  aucun  enfei- 
gnement. 

Je  reviens  à  nos  pèches  tendres.   Il 
eft  d'une  expérience  décidée  qu'elles  ne 
peuvent  réulîir  qu'en  efpalier  ;  &:  dans 
ce  climat,  il  n'y  a  même  que  deux  expo- 
rtions qui  leur   conviennent  :  c'efl:  le 
midi  &:  le    levant.  Je    fais   pourtant 
que  plufieurs  particuliers  en  mettent  au 
couchant  ;  elles  réufliffent  dans  quel- 
ques endroits  ,  mais  cela  eft  rare.  J'en 
avois  planté  à  cette  expofition  deux  ef- 
paliers  de  cent  cinquante  toifes  chacun, 
que  j'ai  eu  la  patience  de  cultiverpen- 
dant  huit  anSjfans  en  rien  tirer.  Las  d'une 
culture  fi  ingrate;  je  leur  coupai  la  tête 
il  y  a  quelques  années ,  je  les  greffai 
tous  en  prunes  de  Reine-Claude,  qui  en 
quatre  années  ont  prefque  couvert  mon 
■mur,  &  me  donnent  du  fruit  parfaite- 
ment beau.  Je  confeille  à  ceux  qui  fe- 
ront dans  le  même  cas  ,  de  prendre  le 
même  parti ,  û  leurs  arbres  font  capa- 
bles de  recevoir  la  greife  ,  &c  aux  au- 
tres, de  n'en  jamais  planter  à  cette  ex- 
pofition  ,  du  moins  dans  ce  climat ,  &C 
dans  les  terres  froides  comme  la  mien- 
ne j  car,  je  le  répète  ,  il  y  a  quelques 
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fîtuations  où  cette  expofîtion  leur  eft 
pafTablement  bonne ,  fur-tout  quand 
les  jardins  font  bi«n  abrités  ,  &  j'ajoute 
que  clans  les  pays  méridionaux  ,  elle 
peut  même  leur  être  meilleure  que  les 
deux  autres.  C'eft  à  chaque  particulier 
de  connoitre  ce  que  fon  climat  de- 
mande. 

Il  y  a  une  attention  particulière  à 
avoir  de  plus  à  cet  égard  ;  c'eft  de  ne 
jamais  planter  cette  efpèce  de  fruit  au 
pied  des  murs  qui  font  adoilés  contre  des 
terres  ,  &  qui  fervent ,  pour  ainft  dire  , 
de  mur  de  terraffe  ;  car  ,  quoique  les 
arbres  fleuriftent,  l'humidité  que  ces 
murs    communiquent    ruine    prefque 
toujours  la  fleur,  qui  coule  au  lieu  de 
nouer.  Et  il  eft  fort  ordinaire  encore 
que  ces  fortes  de  murs  font  remplis  de 
fourmis ,  qui  défolent  les  arbres,  d'au- 
tant plus  qu'on  ne  fauroit  entretenir  les 
crépis  que  l'humidité  détache  bientôt. 
Enfin ,  la  place  de  vos  arbres  fe  trou- 
vant décidée  ,  relativement  à  ce  que  j 
je  viens  de  dire  ,  il  n'eft  plus  queftion  j 
que  de  les  mettre  en  terre  ;  &  c'eft  ce 
qui  ne  demande  pas  moins  d'attention 
que  lerefte. 

Je  fuppofe  que  vous  faites  un  efpa- 
lier  neuf  ;  vous  devez  avoir  commencé 

par 
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par  faire  défoncer  votre  terre  dans  un 
beau  temps  ,  à  fix  pieds  de  votre  mur, 
&  à  trois  pieds  ou  du  moins  deux  pieds 
&  demi  de  bas  ,  fi  la  glaife  ou  le  tuf 
ne  fe  font  pas  trouvés  plus  près  de  la 
fuperficie ,  auquel  cas  il  faut  s'arrêter  où 
on  le  trouve;  car  la  perte  afifurée  des 
arbres  eft  quand  on  veut  percer  le 
tuf,  &  y  fubfliituer  de  bonnes  terres. 
L'expérience  m'en  a  convaincu  ;  Se  la 
raifon  en  eft  ,qne  l'eau  de  pluie  venant 
à  féjourner  dans  cette  efpèce  de  caiiïe 
de  tuf  ou  de  glaife  que  vous  formez, 
pourrit  au  bout  de  quelques  années  tou- 
tes les  racines  ,  &:  plus  vous  en  plantez, 
plus  il  en  meurt ,  parce  que  la  terre  elle- 
même  fe  putréfie  &c  n'a  plus  de  vertu 
enforte  qu'il  faut  renoncer  à  y  en  re- 
mettre. Cependant  il  ne  faut  pas  fe  dé- 
courager quand  on  rencontre  ces  for- 
tes de  matières  ;  car,  pourvu  que  vous 
ayiez  un  pied  &  demi  ou  deux  pieds  de 
bonne  terre  ,  vos  plants  fur  prunier  fe 
tireront  d'affaire,  fur-tout  fi  c'efi:  une 
terre  neuve ,  ou  qui  ait  été  occupée 
par  d'autres  efpèces  de  fruits  ;  car  j'ob- 
l'erverai  que  fi  votre  terre  eft  depuis 
long-temps  occupée  par  des  pêchers  , 
les  fels  propres  à  la  produ6lion  de  ce 
truit  fe  trouvent  épuifés,  Se  il  eft  bien 
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rare  qu'une  nouvelle  plantation  réuf- 
fiiTe.  Voici  le  remède  en  ce  cas.  Si  vous, 
avez  des  terres  neuves  dans  le  voifina- 
ge,  il  faut  en  faire  porter  à  la  place  des 
vieilles  ;  c'efî:-à- dire,  en  mettre  deux - 
pieds  &:  demi  de  profondeur  ,  fur  cinq, 
ou  iix   de  largeur  ;  fi  vous  n'en  avez- 
pas  ,  ou  s'il  faut  la  chercher  bien  loin  , 
ôc  que  la  dëpenfe  du  tranfport  foit  trop 
confidérable  ,  faites  porter  des  fumiers 
çonfommés  ,  &:  faites-les  bien  mêler  à 
la  fourche  avec  vos  vieilles  terres  ,  à 
mefure  qu'on  défoncera  ^  de  manière, 
qu'il  y  en   ait  une  quantité  égale  de 
puis  le  fond  jufqu'à  la  fuperficie.  En- 
ïuite  ayez  attention ,  lorfque  vous  plan- 
terez les  arbres ,   d'écarter  un  peu  le- 
fumier  du  voifinage  de  la  racine  ,  qui. 
pourroit    s'échauffer  &  chancir.    J'aii 
éprouvé  pîufieurs  fois  l'une  &  l'autre» 
manière,  &:  elles  m'ont  réuffi,  du  moins; 
pouruntemps,  carcette  précaution  met 
les  arbres  en   fort  bon  train  pendant 
cinq  àfix  années  ;  mais  il  n'eft  pas  éga-. 
lement  fur  qu'ils  continuent  de  bien  I 
faire:  fouvent  les  racines  au  bout  de  ce 
terme ,  étant  obligées  de  travailler  dans 
les  terres  voifines  ,  qu'elles  trouvent 
fcellées  &  ufées ,  font  des  efforts  inu-; 
tiles,  &  l'arbre  ne  fait  que  languir. 
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Il  faut  vous  feivir  du  même  expé- 
dient ,  quand  vous  voulez  regarnir  de 
vieux  eipaliers. 

Le  meilleur  fecret  pour  faire  profiter 
fa  terre  eft  de  changer  les  efpèces ,  c'efi- 
à-dire,  de  remettre  des  fruits  à  pépin 
où  il  y  avoit  des  fruits  à  noyau  ,  &  des 
fruits  à  noyau  où  il  y  avoit  des  fruits 
à  pépin  ;  mais  comme  fouvent  on  a  peu 
de  bonnes  expofitions,  &:  qu'on  veut 
en  profiter  pour  les  fruits  qui  les  de- 
mandent néceffairement ,  il  faut  s'en 
tenir  à  ce  que  je  viens  de  marquer. 


CHAPITRE     V. 

Dz  la  manïlrc  d&  planter  U$  arbres* 

V  OTRE  terre  préparée,  vous  ferez 
habiller  vos  arbres  ,  c'eft-à-dire  ,  rac- 
courcir &  rafraîchir  \qs  racines,  de  ma- 
nière que  la  coupe  porte  fur  terre  ,  &: 
vous  ferez  retrancher  tout  le  chevelu  ; 
vous  ferez  faire  enfuite  un  trou  propor- 
tionné à  leurs  racines  ,  &  ferez  je- 
ter tout  autour  de  la  terre  meuble  , 
que  vous  ferez  entrer  avec  les  doigts 
entre  les  racines; quand  elles  feront  en-, 
titTeijjent  couvertes,  vous  plomberez* 
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le  pied ,  c'efl-à-dire  ,  vous  appuierez 
médiocrement  le  pied  tout  autour, 
pour  rafTurer  les  terres ,  Se  prendrez 
garde  que  la  greffe  fe  trouve  à  fleur  de 
la  fuperficie  de  votre  terrain.  Il  faut 
prendre  un  beau  jour  pour  cela ,  & 
choiiir  le  temps  que  votre  terre  foit 
bien  faine  ,  c'eft-à-dire  ,  qu'elle  ne  foit 
ni  trop  sèche  ni  trop  trempée;  mais  fi 
vous  ne  pouvez  éviter  l'une  ou  l'autre 
de  ces  extrémités  ,  dans  le  premier 
cas  ,  vous  les  planterez  toujours  com^ 
me  je  viens  de  dire  ,  &  dans  le  fécond  ,. 
vous  vous  difpenferez  de  les  plomber  ; 
mais  dans  l'un  comme  dans  1  autre  de 
ces  deux  cas,  vous  ferez  jeter  une  voie 
d'eau  ,  pour  mieux  lier  les  terres ,  & 
mettre  par  ce  moyen  vos  arbres  en 
train  de  travailler  plus  promptement. 
Vous  aurez  eu  attention  auparavant  de 
les  mouiller  ,  de  les  faire  rabattre  à 
iîx  ou  huit  pouces  au  deffus  de  la  ( 
greffe  ,  &c  de  tourner  la  coupe  contre 
le  mur.  Il  faut  tenir  d'une  main  l'arbre 
ferme  ,  pendant  qu'on  le  rabat  de 
l'autre  ,  afin  que  l'effort  de  la  fer- 
pette  ne  dérange  pas  le  pied.  Je  fup- 
pofe  ici  que  les  terres  foient  graffes  6c 
bien  trempées  ;  car ,  fi  elles  fe  trouvent 
faines ,  il  fufîit  d'appuyer  les  pie<^  fur 
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la  racine ,  de  manière  que  la  pointe  du 
foulier  porte  légèrement  fur  la  greffe. 

A  l'égard  des  tiges  &:  des  demi-tiges , 
il  vous  en  plantez  entre  deux  ,  vous 
obferverez  les  mêmes  précautions.  Mais 
comme  la  greffe  eft  à  l'extrémité ,  il  n'y 
a  point  d'inconvénient  de  les  enterrer 
un  peu  plus  ou  un  peu  moins.  L'effen- 
tiel  efl  d'obferver  que  les  têtes  foient 
toutes  fur  la  même  ligne  ,  ou  ,  pour 
m'expliquer  autrement ,  à  même  dif- 
tance  du  chaperon  de  votre  mur. 

Il  s'agit  maintenant  de  régler  les  dif- 
tances  danslefquelles  il  faut  les  planter. 

Si  vos  murs  n'ont  que  fix ,  fept  ou 
huit  pieds  ^jevousconfeille  de  ne  plan- 
ter que  des  baffes  tiges  de  quinze  en 
quinze  pieds ,  fur-tout  fi  c'eft  une  terre 
neuve  ;  car  en  fept  ou  huit  ans  ,  vos 
arbres  bien  conduits  couvriront  votre 
mur  au  paliffage. 

Si  c'efl  une  vieille  terre  ,  &  que 
vos  murs  aient  neuf  pieds  paiïes,  vous 
pouvez  planter  des  demi-tiges  de  qua- 
tre pieds  entre  deux  ,  pourvu  que  vos 
baffes  tiges  venant  à  bien  faire ,  vous 
élaguiez  d'année  en  année  le  deffous 
de  vos  demi-tiges  ,  &:  qu'au  bout  de 
fix  ans  environ,  quand  vos  baffes  tiges 
auront  atteint  le  milieu  de  la  hauteur 
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de  votre  mur,  vous  fupprimiez  tout- 
à-fait  vos  demi-tiges  ,  pour  laiffer  aux 
autres  la  facilité  de  s'élever. 

'  Dans  ce  dernier  cas  ,  pour  ne  rien 
perdre ,  vous  pouvez  pratiquer  ce  que 
j'ai  fait  ;  c'ert  de  les  greffer  en  fente  au 
mois  de  mars  ,  en  prunes  ou  en  abri- 
cots, au  deflous  de  l'ancienne  greffe ,  (i 
c'eft  fur  prunier;  6>c  l'automne  fuivant 
vous  les  arrachez  &  leur  donnez  une 
autre  place;  cela  fait  des  arbres  à  mi- 
vent  ,  d'un  très-prompt  rapport  ,&  qui 
fe  défendent  mieux  des  vents  que  les 
autres,  attendu  qu'ils  ont  plus  de  corps. 
J'en  ai  beaucoup  greffé  de  cette  manière 
qui  m'ont  tous  parfaitement  réufîi  ;  & 
fur  quatre-vingt  que  je  replantai  dans 
une  année ,  il  n'y  en  eut  qu'un  qui 
manqua.   Levez-les,  6c  replantez -les 
avec  les  précautions   que  je  recom- 
mande dans  le  Chap.  XVI. 

Si  vous  l'aimez  mieux ,  au  lieu  de 
demi-tiges ,  vous  pouvez  planter  une 
marcotte  de  raifins,  foit  mufcat,  foit 
chaffelas  ,  qui  vous  donnera  du  fruit 
pendant  quelques  années,  &  que  vous 
arracherez  de  même  que  les  demi-tiges 
dont  je  viens  de  parler ,  dès  que  les 
baffes  tiges  auront  befoin  de  la  place. 
!NIais  obfervez  à  l'égard  des  unes  &  des 
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autres  ,  qu'il  y  ait  toujours  un  pied  Se 
demi  au  moins  de  diftance  de  la  taille 
d'hiver  de  vos  bafTes  tiges  aux  plus 
baffes  branches,  foit  des  demi-tiges  , 
foit du  pied  de  votre  cep;  car, pour  que 
celles-ci  s'élèvent  facilement ,  il  ne  faut 
pas  qu'elles  foient  incommodées  de 
l'ombrage  des  autres  ,  &  il  faut  d'ail- 
leurs de  l'efpace  pour  "paliifer  les  jets 
nouveaux. 

Si  vos  murs  ont  dix  à  douze  pieds  ou 
puis  de  hauteur,  en  ce  cas  il  faut  nécef- 
fairement  planter  des  tiges  de  fîx  pieds 
dans  l'intervalle  de  vos  balfes  tiges  , 
fans  quoi  vous  courriez  rifque  de  ne 
pas  voir  de  long-temps  vos  murs  cou- 
verts, &  peut-être  jamais  ;  l'efpace  eft 
jnéme  fuffifant  pour  que  les  uns  &;  les 
autres  puiifent  fubfîfler  enfemble  fans 
fe  nuire. 

Je  ne  demande  plus  à  préfent  pour 
le  bien  de  vos  arbres  que  deux  chofes  : 
l'une,  que  vos  murs  foient  en  bon  état; 
l'autre ,  qu'ils  foient  garnis  de  treillages. 
Pour  que  vos  murs  foient  en  bon 
état ,  il  faut  qu'ils  foient  bien  crépis  en 
plâtre  du  coté  des  arbres,  ôc  en  bon 
mortier  d-e  chaux  6cc\q  fable  en  dehors  , 
il  vous  voulez  ménager  la  dépenfe  du 
plâtre.  Qu'ils  foient  fur-tout  bien  cha- 

Biv 


ja      De    la    Culture 

peronnés  en  plâtre  ;  dans  les  pays  ou 
il  n'y  en  a  pas,  &  où  il  faut  fe  contenter 
de  mortier,  il  faut  l'employer  extrême- 
ment gras,  c'eft-à-dire,  mettre  deux 
cinquièmes  de  bonne  chaux  fraîche- 
ment éteinte ,  fur  trois  cinquièmes  de 
fable  fans  eau  ;  car  ,  fi  votre  mortier  eft 
maigre,  les  gelées  le  font  écailler  ,  les 
pluies  le  détrempent  &  le  font  couler  : 
il  fe  répand  dans  le  temps  des  orages 
ilir  vos  arbres  &  fur  les  fruits  qui  en  font 
falis  ;  &  les  infeCles  de  toute  efpèce  , 
particulièrement  les  loires  &:  les  fouris, 
s'établiffent  de  toutes  parts  dans  vos 
murs ,  &  ruinent  vos  fruits  dans  le  temps 
qu'ils  mûriflent.  Heureux  ceux  qui  peu- 
vent les  conftruire  en  briques,  comme 
ils  le  font  dans  une  grande  partie  de 
ritalie  !  Ces  murs  une  fois  faits  ,  on  n'y 
retouche  plus ,  les  infectes  ne  peuvent 
y  pénétrer  ;  au  lieu  que  nos  plâtres  & 
nos  mortiers  n'ont  qu'une  courte  durée  , 
&  qu'il  faut  tous  les  dix  à  douze  ans 
refaire  les  chaperons ,  &:  quelquefois 
les  crépis. 

Il  faut  en  fécond  lieu  que  vos  murs 
foient  garnis  de  treillages.  Ceci  deman- 
de un  grand  détail ,  parce  que  hors  le 
voifinage  de  Paris  on  ne  les  connoît 
guère  ,  &  qu'il  n'y  a  même  qu'un  pe- 
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tit  nombre  de  gens  qui  en  fâchent  bien 
l'utilité.  On  fe  fait  d'ailleurs  un  monf- 
tre  de  cette  dépenfe  ;  &c  ceux  qui  vou- 
droient  bien  la  faire  ,  ne  favent  fou- 
vent  comment  s^  prendre  dans  les  pays 
éloignés  de  Paris. 

Pour  fuppléer  aux  treillages  ,  on  fe 
fert  de  divers  expédiens,  qui  font  tous 
affez  mauvais  :  les  uns  emploient  de 
gros  fils  de  fer  ,  dont  ils  font  cinq  ou 
fix  traînées  le  long  de  leurs  murs ,  & 
qu'ils  arrêtent  de  diflancé  en  diftance 
avec  de  gros  clous  ;  quelques  -  uns 
même  forment  des  mailles  avec  ce  (il 
de  fer^  comme  on  le  fait  en  bois.  L'une 
ÔC  l'autre  façon  eft  également  préjudi- 
ciable aux  jeunes  branches  de  nos  pê- 
chers :  le  vent  qui  les  agite  contre  ce 
fer  ,  les  fait  écorcher  ,  &  la  gomme 
qui  vient  bientôt  après  ,  les  fait  périr 
en  grande  partie  ;  d'ailleurs  ces  brins 
de  fil  de  fer  font  trop  écartés  pour  que 
les  branches  puiifent  s'efpacer  propre- 
ment &:  s'attacher  folidement,  il  eft 
même  impofTible  d'aifujettir  certaines 
groiles  branches  qu'il  faut  quelquefois 
changer  de  place  ,  &:  éleverou  abaiffer 
au  befoin  :  je  fupprime  encore  d'autres 
raifons  que  je  pourrois  ajouter. 

Les  baguettes  que  quelques-uns  em" 
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ploient  n'ont  pas  plus  de  folidité  :  u» 
coup  de  ventdépalifiTe  quelquefois  tout 
un  arbre  ,  les  branches  cafTent  d'un 
côté ,  fe  froiffent  de  l'autre,  &:  le  fruit 
tombe  ;  c'efl  d'ailleurs  un  travail  qui 
demande  du  temps  ;  que  l'arrangement 
de  toutes  ces  baguettes  :  il  faut  enfon- 
cer des  chevilles  ou  des  clous  pour  les 
arrêter;  cela  gâte  le  crépi  de  votre 
inur ,  Ôc  forme  par  la  fuite  une  infinité 
de  petits  trous,  qui  font  autant  de  retrai- 
tes pour  les  infe61:es  ;  d'ailleurs  il  faut 
les  renouveler  fouvent  :  c'eft ,  à  tout 
prendre  ,  un  miférable  expédient. 

Quelques  à*«tres ,  en  bâtiffant  leurs 
murs,  introduifent  dans  la  maçonnerie 
des  os  de  mouton  à  fix  pouces  environ 
les  uns  des  autres  ,  &  qui  font  faillans 
de  trois  à  quatre  ,  fur  lefquels  ils  atta- 
chent leurs  branches  ;  mais ,  s'il  m'eft 
permis  d'en  juger  par  mes  yeux ,  cela 
fait  un  fpeélacle  hideux  ;  d'ailleurs  on 
eft  fouvent  obligé  d'entafler  plusieurs 
branches  les  unes  fur  les  autres .,  &:  cela 
devient  un  paliffage  fort  irrégulier. 

Les  loquettes  piquées  avec  des  clous^ 
dont  fe  fervent  les  gens  de  Montreuii 
6c  des  environs  ,  font  moins  dangereu- 
{es  à  tous  égards ,  &  j'avoue  qu'on  étend 
&  qu'on  place  fes  branches  comme  on 
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veut  avec  affez  de  folidité  &:  de  pro- 
preté; peut-être  même  ont-ils  quelque 
rai  Ion  de  prétendre  que  le  fruit  qui  fe 
trouve  collé  contre  le  mur  mûrit  un  peu 
plus  tôt  ,  à  caufe  de  la  réflexion  de  la 
chaleur ,  que  lorfqu'il  il  y  a  un  treillage 
entre  deux..  Mais  quel  travail  n'eft-ce 
pas  d'avoir  à  piquer  trois  ou  quatre 
cents  clous  fur  l'étendue  d'un  arbre 
qui  eft  dans  fa  force  ,  &c  d'avoir  autant 
de  morceaux  d'étoffe  à  tourner  autour 
des  branches  pour  les  embrailer  ?  Les 
gens  qui  y  font  le  plus  exercés  par  les 
obfervations  &:  les  comparaifons  que 
j'enaifaitesypefauroient  faire  en  moins 
de  deux  heures  &:  demie  ,  ce  qu'on  fait 
fur  du  treillage  dans  une  heure  au  plus. 
Cette  différence  de  temps  efl  confidé- 
rable  ;  d'ailleurs  la  dépenfe  des  clous 
&:  des  loquettes ,  dont  il  faut  renouve- 
ler tous  les  ans  une  bonne  partie  ^  efî: 
un  objet.  De  plus  ,  ce  qui  fe  pratique  à 
Montreuil  ne  feroit  pas  praticable  ail- 
leurs. Ces  gens  ont  le  plâtre  à  leur 
porte  ;  il  ne  leur  coûte  que  quatre  li- 
vres le  muid  ,  pendant  que  par-tout  ail- 
leurs on  le  paie  huit  ,  dix  ,  douze,  & 
jufqu'à  quinze  livres  ;  d'autre  part  , 
leur  terrain  eft  reiîipli  de  petites  pier- 
res qu'ils   fouillent  eux  -  mêmes  ,  & 
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qu'ils  mêlent  avec  des  plâtras  qui  pro- 
viennent des  démolitions  de  leurs 
vieux  murs.  Voilà  les  matériaux  qu'ils 
emploient ,  &:  la  dépenle  en  eft  fort 
pente.  Ces  murs  ainii  compoiés  ,  ie 
trouvant  remplis  de  joints  ,  &.  enduits 
d'un  bon  pouce  de  plâtre ,  reçoivent 
facilement  les  clous  dans  quelque 
endroit  qu'on  les  pique  ;  mais  dans  les 
murs  ordinaires  ,  qui  font  conftruits 
de  pierre  dure  àc  de  mortier,  fouvent 
même  bâtis  en  terre  ,  ou  tout  au  plus 
recrépis  en  plâtre  à  moëlon  découvert, 
les  clous  ne  fauroient  rencontrer  que  la 
pierre,  fur  laquelle  ils  ne  peuvent  mor- 
dre ,  ou  le  mortier  qui  ne  les  retient 
pas  folidement.  Cette  façon  de  palif- 
fer  devient  par  conféquent  impratica- 
ble ,  &  je  n'en  connois  de  bonne  que 
le  treillage  ,  fans  lequel  je  foutiens 
qu'on  ne  fauroit  jamais  bien  élever  un 
arbre.  L'expérience  en  convaincra 
mieux  que  tout  ce  que  je  pourrois  en 
dire  :c'eft  par  l'opération  même  qu'on 
reconnoît  combien  il  eft  utile  ,  tant 
pour  lui  donner  la  forme  qu'on  veut , 
&:  l'entretenir  toujours  plein  &:  fans 
confuiion  ,  que  pour  l'expédition  du 
travail  dans  la  faifon  du  paliffage  ,  ÔC 
pour  la  coni'ervation  du  fruit. 
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CHAPITRE     VI. 

Defcription  du  Treillage  ^  &  la  manière 
de  le  faire. 

Xj' UTILITÉ  du  treillage  n'eft  con- 
teftée  de  perfonne  ;  mais  la  dëpenfe  , 
dit-on ,  eft  confidérable ,  &: on  fe  trouve 
quelquefois  hors  d'état  de  la  faire.  Je 
plains  ceux  pour  qui  cette  dépenfe  eft 
un  objet  capable  de  les  en  priver,  &  je 
leur  annonce  que  de  quelque  expédient 
qu'ils  ufent  pour  fuppléer  au  treillage  , 
ils  ne  verront  jamais  leurs  efpaliers  ré- 
gulièrement garnis  ,  ni  leurs  fruits  gé- 
néralement bien  conditionnés.  Qu'ils  fe 
reftreignent  à  une  moindre  quantité  , 
vingt  toifes  en  bon  état  leur  donneront 
plus  de  plaifir  &  plus  de  profit  que  le 
triple  mal  entendu  :  je  n'ai  pas  d'autre 
confeil  à  leur  donner. 

Mais  pour  être  utile  à  tout  le  monde , 
je  vais  donner  des  moyens  d'économie. 

Ce  n'eft  ni  par  les  mains  d'un  déco- 
rateur de  jardin  qu'il  faut  ici  pafter  :  le 
métier  de  ces  fortes  de  gens  eft  de  ga- 
gner fur  l'ouvrier  ;  ni  par  celle  de  cer- 
tains fameux  treillageursqui  font  payer 
bien  cher  leur  réputation  ;  car  il  n'eu 
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eft  pas  de  notre  treillage ,  comme  cruii 
berceau  où  l'on  ne  cherche  que  l'orne- 
ment ,  &:  qui  demande  par  confëquent 
la  main  d'un  habile  homme.  L'opéra- 
tion du  treillage  eft  la  plus  {impie  de 
toutes:  pour  peu  qu'on  ait  d'intelligen- 
ce ,  on  peut  apprendre  à  le  faire  en 
vingt-quatre  heures  ,  comme  celui  qui 
l'a  fait  toute  fa  vie  ;  &:  dans  les  envi- 
rons de  Paris  ,  oh  trouve  vingt  perfon- 
nes  pour  une  dont  on  peut  fe  fervir. 

La  botte  de  treillage  prêt  à  em- 
ployer ,  que  les  marchands  de  Paris 
vendent  communément  quarante  fous 
&:  plus  ,  fe  donne  à  vingt-cinq  ou  trente 
fous  dans  les  ventes  de  bois  où  il  fe 
fabrique,  ou  chez  les  marchands  de 
campagne  qui  le  font  fabriquer  :1a  botte 
contient  vingt -cinq  montans  qu'on 
nomme  brins ,  de  neuf  pieds  de  lon- 
gueur 5  &:  lorfque  les  brins  font  plus 
courts  ,  le  nombre  en  eil  plus  grand  à 
proportion  ;  car  il  faut  qu'il  y  ait  tou- 
jours dans  la  botte  deux  cents  vingt- 
cinq  pieds  effeélifs  ;  voilà  la  règle.  Mais, 
tant  à  caufe  des  aifemblages  qui  abfor- 
bent  fix  pouces  ,  que  pour  la  plus 
grande  folidité  de  l'ouvrage  ,  il  y  a 
double  avantage  à  prendre  tous  les 
brins  de  neuf  pieds  ,   autant  que  les 
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inarchands  le  veulent  bien  ;  fur  quoi  ils 
ne  font  pas  toujours  bien  traitables. 

On  doit  prendre  garde  à  cet  égard 
que  le  bois  ne  foit  point  gras ,  car  alors 
il  eu.  cafTant,  &  on  perd  beaucoup  à 
l'habillage.  La  graifTe  du  bois  fe  con- 
noît  à  la  couleur  qui  eft  jaunâtre  :  pour 
qu'il  foit  de  bonne  qualité  ,  il  doit  être 
fait  de  jeunes  perches  ;  auquel  cas  il  eft 
blanc  5  droit  &:  fans  nœuds  ,  ou  du 
moins  peu. 

La  botte  de  treillage  fait  à  peu  près 
2  toifes  quarrées  d'ouvrage,  en  comp- 
tant la  maille  de  huit  pouces  fur  fept ,  " 
telle  qu'elle  doit  être  ;  enforte  qu'il 
€ntre  la  moitié  d'une  botte  par  toife  , 
qui  ,  au  prix  marqué  ci-deffous  ,  vaut 

quinze  fous  ,  ci »  o  1.   1 5  f* 

Il  entre  quatre  crochets  par 

toife,  qui  fe  vendent  5  à 

6  fous  la  douzaine ,  pour 

ce 3. 

Il  entre  du  fil  de  fer  ,  qui- 

coûte  I o  f  la  livre,  pour  2 

La  façon  de  chaque  toife  fe 

paie  communément.  . .  5 

Et  pour  peindre  le  treillage 

à  l'huile  5  à  deux  couches 

en  couleur  de  bois  ...  10 

Total,,,,   I        14 
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Ceux  qui  le  veulent  faire  peindre  en 
vert  5  doivent  compter  fur  le  triple  de 
la  dépenfe  ;  mais  cela  ne  regarde  plus 
Futilité  des  arbres  ,qui  fait  notre  objet. 

On  ne  doit  pas  trouver  ,  ce  me  fem- 
ble  ,  cette  dépenfe  fi  excefîive  qu'on  ne 
puilTe  y  atteindre  ,  puifque  du  compte 
que  je  viens  de  faire ,  il  réfulte  que  pour 
vingt -cinq  piftoles  on  peut  garnir  un 
un  mur  de  cent  toifes  de  longueur  fur 
neuf  pieds  de  haut  :  on  conviendra  du 
moins  qu'on  fait  tous  les  jours  des  dé- 
penfes  bien  moins  utiles  dans  les  jar- 
dins. 

Il  s'agit  maintenant  de  faire  la  def- 
cription  de  ces  treillages,  pour  ceux 
qui  n'en  ont  jamais  vu  ,  afin  de  les 
mettre  en  état  d'en  faire  exécuter  par- 
tout où  ils  fe  trouveront. 

Le  bois ,  comme  je  viens  de  le  dire , 
doit  être  de  jeunes  perches  de  châtai- 
gniers de  dix  à  douze  ans  ,  au  défaut  de 
celui-là ,  on  en  peut  faire  de  cœur  de 
chêne  ,  que  je  n'eftime  pas  moins  ; 
mais  le  premier  efl  plus  facile  à  travail- 
ler ,  &  l'on  en  trouve  aflfez  communé- 
ment par-tout.  On  choifit  dans  les  tail- 
lis les  perches  les  plus  longues  &:  les 
plus  droites  ,  qui  n'ont  pas  été  rongées 
par  les  bêtes  fauves,  qui  les  endom- 
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magent  fort  clans  certains  endroits. 
Toute  groffeur  eft  bonne  ,  parce  qu'au 
befoin  on  les  refend  en  deux  ou  en 
quatre.  Chaque  brin  plané  6i  quarré  , 
doit  avoir  un  pouce  ou  quatorze  lignes 
de  largeur,  fur  neuf  à  dix  d'épaiffeur  ; 
&  c'eft  à  l'ouvrier  qui  a  fon  bois  fous 
les  yeux  ,  à  ménager  la  grofleur  de  fa 
perche  avant  d'y  mettre  l'inflrument, 
pour  qu'il  ait  l'épaiffeur  que  je  viens 
de  dire.  C'eft  avec  la  plane  qu'il  la 
façonne ,  aidé  d'un  chevalet  qui  l'ar- 
rête par  un  bout  ,  pendant  qu'il  tra- 
vaille l'autre. 

Quelque  attention  qu'on  ait  à  choi- 
iir  les  perches  droites ,  il  arrive  pref^ 
que  toujours  qu'il  fe  trouve  encore 
quelque  partie  courbe  dans  la  lon- 
gueur :  mais  on  corrige  ce  défaut  par 
une  féconde  opération ,  lorfqu'on  eft 
prêt  de  mettre  fon  bois  en  oeuvre  ;  &C 
cela  s'appelle  habiller  le  treillage ,  c'eft- 
à-dire,  le  drefl'er.  On  tient  de  la  main 
gauche  fon  bois  ,  qu'on  appuie  fur  un 
billot,  &  fous  les  parties  courbes  on 
fait  une  entaille  en  biais  à  demi-bois 
avec  la  ferpe  ;  enfuite  ,  en  appuyant  la 
main  avec  ménagement  à  quelque  dif- 
tance  de  l'entaille ,  pendant  que  le  brin 
eft  retenu  un  peu  au  deffus  par  une 
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efpèce  de  gond  de  fer  enfoncé  au  bout 
du  chevalet ,  on  fait  faire  au  bois  un 
petit  cri  qui  le  redreffe  ;  &  autant  qu'il 
y  a  de  parties  courbes  ,  autant  il  faut 
faire  d'entailles,  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
droit,  &:  que  l'œil  foit  content. 

fLe  bois  fe  trouvant  ainfi  préparé  ,  il 
eft  queftion  de  l'employer  ;  &  voici 
comment.  On  compaffe  d'abord  com- 
bien pour  garnir  fon  mur  il  faut  de 
lattes  courantes  ,  à  raifon  du  maillage 
qu'on  veut  faire.  Je  le  fuppofe  de  neuf 
pouces  fur  huit ,  les  épaiiieurs  du  bois 
comprifes.  Sur  ce  pied ,  par  exemple  , 
on  trouvera  qu'à  un  mur  de  neuf  pieds 
il  en  faut  douze  ;  parce  que  neuf  mul- 
tiplié par  douze  ,  font  cent  huit ,  qui 
font  la  même  hauteur  de  neuf  pieds 
réduits  en  pouces. 

On  marque  ces  divisions  fur  le  mur  ,' 
avec  de  la  craie  noire  ou  du  charbon  , 
environ  de  huit  toifes  en  huit  toifes. 
Lorfque  toutes  les  divifions  font  mar- 
quées ,  on  enfonce  deux  chevillettes 
de  fer  dans  le  mur,  d'une  divifion  à 
l'autre  ,  fur  les  lignes  où  fe  doivent 
fceller  les  crochets  -,  &  l'on  tend  d'une 
chevillette  à  l'autre  une  corde  qui  fert 
à  régler  la  place  defdits  crochets.  Pour 
rendre  ceci  plus  clair  ,  je  fuppofe  d'à- 
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bord  qu'il  faut  trois  rangs  de  crochets 
pour  arrêter  le  treillage  ,  le  premier  à 
ravant-dernière  inaille  du  haut,  le  fé- 
cond à  l'avant-dernière  du  bas ,  6^  le 
troificme  au  milieu  de  ces  deux  mail- 
les, c'ert:-à-dire,  à  la  fixième  ou  feptiè- 
me.  Cette  difpofition  faite  ,  on  fcelle 
les  crochets  en  échiquier,  de  trois  en 
trois  pieds,  avec  du  plâtre  &  quelques 
morceaux  de  tuyau.  Le  mortier  tel  qu'il 
fût  n'y  vaudroit  rien,  à  moins  de  lui 
donner  le  temps  de  bien  fëcher  avant 
de  commencer  l'ouvrage.  On   peut , 
quand  on   êft  prefîe  &:  qu'on  n'a  pas 
déplâtre,  avoir  recours  à  de  groffes 
chevilles  de  bois  dur,  qu'on  fait  entrer 
de  force  dans  les  joints  des  pierres  ;  Se 
dans  ces  chevilles  on  pique  les  cro- 
chets, qu'il  faut  en  ce  cas  faire  faire  à 
pointe  de  quatre  à  cinq  pouces  de  long, 
au  lieu  que  les  crochets  en  plâtre  doi- 
vent avoir  iix  à  fept  pouces,  &  être 
refendus  par  le  bout   à  peu  près  en 
queue  d'hirondelle  ,  pour  qu'ils  foient 
mieux  retenus  dans  le  mur.  Mais  il  faut 
que  les  uns  &:  les  autres  foient  coudes 
en  dehors  environ  d'un  pouce  ,  afin  de 
retenir  les   lattes.    Cette    explication 
n'eft  que  pour  ceux  qui  n'en  ont  au-» 
cune  connoifTance, 
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Les  crochets  doivent  faillir  hors  le  ni- 
veau du  mur  d'un  pouce,  pour  recevoir 
les  lattes  qui  s'y  emboîtent ,  &  qu'on  y 
attache  avec  un  brin  de  fil  de  fer  ,pour 
plus  de  folidité;  il  faut  encore  qu'ils 
foient  plats  ,  &  d'une  ligne  6c  demie 
d'ëpaifteur ,  fur  quatre  ou  cinq  de  lar- 
geur. Quant  à  ceux  qu'on  deftine  pour 
mettre  en  bois  ,  il  faut  qu'ils  foient 
Tonds  ou  quarrés  ,  à  peu  près  comme 
un  gros  clou,  mais  le  coude  applati. 

Les  crochets  pofés  dans  toute  la  lon- 
gueur de  votre  mur,  on  alTeoit  d'abord 
deffus  fes  trois  rangs  de  lattes  ,  (  j'em- 
ploie indifféremment  les  termes  de  lat- 
tes, de  brins  &.  de  treillages ,  qui  font 
ici  tous  trois  fynonymes  ).  Il  ne  faut 
pas  omettre  une  troifième  opération 
que  les  lattes  demandent ,  c'eft  de  les 
aiguifer  par  les  bouts,  c'eft-à-dire ,  dç 
diminuer  tellement  l'épaiffeur  du  bois 
à  fix  pouces  du  bout  ,  qu'il  vienne 
mourir  à  rien  (  ce  terme  efl  confacré  à 
à  ce  qu'il  exprime):  on  comprend  que 
cette  circonftance  eft  néceffaire  pour 
accoupler  les  lattes ,  qu'on  lie  par  ce 
moyen  plus  aifément  enfemble  avec 
deux  mailles  de  fil  de  fer. 

Ces  trois  rangs  de  lattes  pofés,  le  plus 
difficile  de  l'ouvrage  eftfaitjln'eflplus 
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c|vicftion  que  de  divifer  les  places  des 
brins  montans ,  qui ,  dans  la  fuppofition 
ci-defTus ,  doivent  être  de  huit  en  huit 
pouces  ,  répaifleur  du  bois  comprife» 
Cette  divifion  fe  marque  comme  la  pre- 
mière avec  de  la  craie  noire  ,  furie  plus 
bas  &  le  plus  haut  de  ces  trois  rangs 
de  lattes  ,  en  obfervant  de  jeter  un 
plomb  de  diftance  en  diftance  ,  pour 
qu'ils  foient  tous  fur  leur  à-plomb  ;  5c 
c'eft  fur-tout  en  commençant  qu'il  faut 
le  faire. 

Pour  la  facilité  de  l'ouvrage  ,  c'eft- 
à-dire  ,  pour  pafTer  plus  aifément  le  fu- 
perflu  des  lattes  courantes  derrière  les 
montans ,  on  ne  pofe  d'abord  qu'un 
montant  de  fix  pieds  en  fix  pieds  envi« 
ron;  on  y  arrête  avec  le  fil  de  fer  les 
neuf  lattes  courantes,  qui  refient  à  pla- 
cer des  douze  qui  doivent  fe  trouver  , 
comme  je  l'ai  dit.  Lorfqu'elles  font  tou- 
tes placées  &  arrêtées  ,  on  pofe  le  refle 
de  ces  montans ,  &  on  lie  le  tout  en- 
femble  avec  le  fil  de  fer, 

J  e  crois  qu'on  n'ignore  en  aucun  pays 
comment  fe  fait  cette  opération.  Je  di- 
rai feulement  qu'il  faut  ferrer  les  liens 
le  plus  qu'on  peut  ,  avec  la  tenaille 
qu'on  tient  de  la  main  droite  ,  pendant 
que  de  la  gauche  on  tient  ie  fil  de  fer  , 
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qu'on  laifTe  toujours  en  pelotte  en 
l'employant  ;  enfuite  ,  d'un  petit  tour 
de  main  ,  on  le  cafTe  entre  la  tenaille 
même  ,  quand  on  a  tourné  trois  ou 
quatre  tours  en  allant  &  venant. 

On  obfervera  à  l'égard  du  fil  de  fer, 
que  plus  il  eft  fin,  plus  il  court,  c'eft- 
à-dire  ,  plus  il  fait  d'ouvrage  ,  &  le 
fait  meilleur,  pourvu  néanmoins  qu'il 
puiffe  réfifter  au  travail.  Il  faut  pour, 
cet  effet  le  brûler,  &  le  brûler  à  pro- 
pos; car,  quand  il  l'efl  trop  ou  trop 
peu  ,  il  cafTe  fous  la  tenaille.  Le  temps 
qu'il  doit  refter  dans  le  feu  eft  environ 
un  bon  quart-d'heure. 

Pour  revenir  au  treillage  ,  je  ne  dois 
point  oublier  que,  foit  que  les  murs 
îbient  de  niveau  ,  foit  qu'ils  aillent  en 
pente ,  il  faut  toujours  que  les  montans 
foient  à-plomb  ,  &  que  les  lattes  cou- 
rantes foient  placées  comme  je  l'ai  mar- 
qué plus  haut.  L'attention  qu'il  faut 
avoir  lorfqu'ils  font  en  pente ,  c'efl ,  en 
réglant  la  place  des  crochets,  défaire 
les  traits  du  cordeau  plus  près  les  uns 
des  autres  ,  afin  que  les  lattes  fuivent 
régulièrement  le  biais  du  mur.  S'il  arri^ 
ve  qu'un  mur  foit  plus  élevé  dans 
une  partie  que  dans  une  autre  ,  en- 
fç>rte  qu'il  faille  douze  lattes  à  un  bout , 
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Se  que  dix  fuffifent  à  l'autre  ;  on  ne 
doit  pas  pour  cela  changer  la  niefure 
de  la  maille  *,  &:  il  faut  faire  tomber  l'ir- 
rcgularité  des  lattes  courantes  dans  le 
bas  du  mur ,  &:  non  pas  fous  le  cha- 
peron. 

Le  treillage  fait ,  il  ne  refle  qu'à  le 
peindre.  Or  ,  comme  on  fait  peindre 
par-tout,  j'obferverai  feulement  à  cet 
égard  qu'il  faut  prendre  un  beau  temps, 
&  ne  pas  épargner  dans  la  couleur  la 
litharge  ou  l'efprit  de  térébenthine , 
pour  qu'elle  sèche  promptement  ;  car , 
lorfqu'il  vient  à  pleuvoir  avant  qu'elle 
foit  sèche  ,  la  pluie  la  fait  couler. 

En  fuivant  exaélement  cette  defcrip- 
tion  ,  on  peut  par  tout  pays,  avec 
une  médiocre  intelligence  ,  fe  procurer 
la  fatisfaftion  de  garnir  fes  murs  de 
treillages  *,  fans  quoi ,  je  le  répète  en- 
core ,  on  ne  doit  jamais  efpérer  un  vrai 
contentement  de  fes  efpaliers ,  &  d'au-* 
tant  moins,  qu'il  y  a  peu  de  jardiniers 
en  état  de  fuppîéer  par  leur  induftrie 
au  défaut  des  commodités. 
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CHAPITRE    VII, 
De  la  Taille. 

V-y  N  taille  communément  les  pêchers 
lorfque  ces  arbres  font  en  fleurs  ;  quel- 
ques-uns attendent  même  qu'ils  foient 
défleuris ,  &  que  le  fruit  foit  noué  , 
fondes  fur  ce  qu'ils  font  plus  sûrs  de  ce 
qu'ils  laiflent  ;  mais  ce  dernier  ufage  eft 
fujet  à  bien  des  inconvéniens.  Quand 
vous  commencez  ii  tard  cette  taille,  en 
fuppofant  feulement  vos  arbres  en  plei- 
ne fleur,  combien  n'en  faites-vous  pas 
tomber, quelque  adrefle  que  vous  ay iez  ? 
Si  au  contraire  ils  font  plus  avancés  , 
quel  tort  ne  leur  faites-vous  pas  ?  La 
sève  qui  auroitnourri  le  bas  de  vosbran- 
ches,  fi  elles  enflent  été  arrêtées  de 
bonne  heure ,  s'efl:  toute  portée  aux  ex- 
trémités ;  ce  n'eft  que  dans  ces  extrémi- 
tés que  le  fruit  s'efl:  arrêté,  &  pour  le 
conferver,  vous  êtes  obligé  de  laiflTer  vos 
branches  d'une  longueur  exceflive  ,  qui 
ruine  vos  arbres ,  ou  il  faut  abandonner 
le  fruit  pour  conferver  l'arbre:  alterna- 
tive bien  cruelle  pour  les  amateurs. 
Dans  ma  première fuppofition,  que  l'ar- 
bre 
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bre  eft  feulement  en  pleine  fleur ,  quelle 
fujétion  pour  le  palifTer  après  la  taille  ? 
Quel  dommage  ne  caufez-vous  pas 
aux  fleurs  ,  &  combien  de  temps  n'em- 
ployez-vous pas  de  plus  que  vous  n'em- 
ploieriez à  cette  taille  ,  en  vous  y  pre- 
nant plus  tôt  ? 

De  plus  5  les  yeux  qui  commencent 
à  pouflfer  en  même  temps  que  les  fleurs 
s'épanouiflent ,  vous  cachent  en  partie 
votre  ouvrage  ,  &  vous  ne  pouvez  plus 
approcher  votre  taille  de  l'œil-,  de  forte 
qu'autant  de  branches  taillées  produi- 
fent  autant  de  chicots  à  ôter  pour  l'an- 
née fuivante.  Vos  liens  d'ailleurs  ne 
fauroient  être  ni  fi  propres ,  ni  fi  bien, 
arrêtés,  par  l'embarras  que  vous  caufe 
la  multitude  de  ces  fleurs.  Vous  ne 
voyez  plus  les  défauts  du  bois,  s'il  en  a  ^ 
ni  les  vieux  chicots  qu'il  faut  rappro- 
cher :  vous  travaillez  enfin  au  hafard. 

J'éprouvai  tous  ces  inconvéniens  les 
premières  années  que  je  voulus  travail- 
ler par  moi-même ,  en  fuivant  la  mé- 
thode générale.  Mais  ayant  dans  la  fuite 
eflayé  fur  quelques  arbres  l'effet  qu'il 
en  pouvoit  réfulter  de  les  tailler  plus 
tôt ,  la  crainte  que  j'avois ,  félon  l'opi- 
nion vulgaire,  qu'ils  ne  prifl*ent  trop 
d'avance ,  &c  que  les  gelées  du  prin-» 

Tome  //#  C 
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tems  ne  ruinaffent  la  fleur  ,  s'ëvanouit 
bientôt.  Ces  arbres,  que  j'avois  taillés 
à  la  fin  de  janvier  6^  février ,  ne  fe  trou- 
vèrent pas  plus  avancés  que  les  autres 
que  je  taillai  en  avril  :  la  fleur  ni  le 
bois  n'avoient  point  fouffert.  Je  conti- 
nuai l'année  fuivante  d'en  tailler  un 
plus  grand  nombre  avec  le  même  fuc- 
cès;  &  enfin  la  troifième  année,  je  les 
taillai  tous  dans  les  mêmes  mois ,  &c 
je  continue  depuis  nombre  d'années 
avec  une  entière  fatisfa(^ion.  Je  con- 
feille  donc  à  tout  le  monde  d'en  faire 
de  même  :  malgré  le  préjugé  public  qui 
s'élèvera  peut-être  contre  cette  nou- 
veauté, on  éprouvera  bientôt  que  l'ou- 
vrage fe  fait  mieux ,  plus  vue  &  plus 
promptement.  On  voit  clair  du  moins 
dans  tout  ce  qu'on  fait,  &  l'on  diftin- 
gue  fort  bien  dans  ces  mois  les  bonnes 
fleurs  d'avec  les  mauvaifes  ;  car  la  sève 
a  commencé  de  faire  grofliir  les  bon- 
nes ,  à  moins  que  l'hiver  n'ait  été  très- 
long  &  très-rude ,  auquel  cas  il  faut 
différer  un  peu  plus  tard.  Car  il  efl:  im- 
portant, comme  je  viens  de  l'obferver^ 
de  pouvoir  difl:inguer  sûrement  les 
bons  boutons  d'avec  les  mauvais ,  & 
il  faut  pour  cet  effet ,  que  la  sève  ait 
agi  fur  les  bons  ;  je  veux  dire ,  qu'ils 
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foient  enflés  à  un  certain  point.  On  ne 
manquera  pas  d'objeéler  que  Tiiiver 
n'eft  pas  encore  paffé  en  janvier  ni  en 
février;  que  tel  bouton  peut  être  bon 
alors,  &:  périr  clans  les  mois  fuivans  ; 
&:  qu'alors  on  n'a  plus  de  reiïburce  pour 
alonger  quelques  branches  en  faveur 
du  fruit.  Je  conviens  du  fait  :  mais  je 
réponds  que  files  mauvais  vents  brouif- 
fent  la  fleur  en  mars  &  en  avril ,  les  ar- 
bres qui  ne  font  pas  taillés,  n'en  font 
pas  plus  exempts  que  les  autres.  D'ail- 
leurs, comme  on  laifl^e  quatre  fois  plus 
de  boutons  qu'il  n'en  pourroit  refter  , 
il  tout  venoit  à  bien ,  j'ai  les  trois  quarts 
à  perdre  par  les  accidens  incertains 
qu'on  m'oppofe  avant  de  faire  une 
perte  effe^live.  Ainfi,  je  ne  cours  pas 
grand  rifque  :  mais  fût-il  encore  plus 
réel ,  les  avantages  que  je  trouve  dans 
la  méthode  que  je  me  fuis  faite ,  me 
feroient  paflîer  par-deflTus.  Que  fert 
d'ailleurs  la  grande  abondance  de  fruits 
qui  nouent ,  puifqu'il  faut  facrifier  en 
mai  ou  en  juin  tout  ce  qui  paflTe  la  por-^ 
téedel'arbre?  Enfin,  pour  dernier  avan- 
tage ,  &  ce  n'eft  pas  la  moindre ,  mon 
fruit,  une  fois  noué  ,  profite  beaucoup 
plus  que  celui  des  arbres  qu'on  taille 
\i  en  pleine  fleur  ;  Ôc  la  raifon  en  eft 
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ëvidente.  La  sève  ayant  fait  bien  moins 
dedifflipation,  parce  que  n'ayant  pas  eu 
à  nourrir  cette  quantité  de  branches 
qu'on  taille  (i  tard  ,  elle  fe  porte  bien 
plus  abondamment  dans  les  fibres  nour- 
riciers de  l'arbre.  J'ai  éprouvé  tout  ce 
que  je  dis;  &cdepuisque  j'obferve  cette 
pratique  ,  il  ne  m'en  eft  jamais  arrivé 
aucun  inconvénient.  J'ai  toujours  eu 
abondance  de  fruits ,  excepté  dans  l'an- 
née 1741 ,  qui  a  été  généralement  fi  fa- 
tale à  tous  les  fruits.  Une  expérience 
aufll  complette  doit  raffurer  contre  tous 
les  raifonnemens  des  gens  attachés  à 
leurs  préjugés  ,  &  prévenus  contre 
toutes  les  routes  qu'ils  ne  çonnoiflent 
pas. 

Je  ne  dois  pas  omettre  une  circonf- 
tance  plus  importante  qu'on  ne  croit  : 
c'eftque,  pour  la  facilité  du  travail ,  &C 
pour  n'être  pas  expofé  à  rompre  des 
branches ,  il  ne  faut  jamais  commencer 
à  tailler  un  arbre ,  qu'il  ne  foit  tout-à- 
fait  dépaliffé  ,  &  qu'on  ne  l'ait  bien  net- 
toyé de  tous  les  vieux  joncs  &  ofîers  , 
6c  des  feuilles  sèches  qui  s'amaiTent 
fouvent  entre  le  mur  &  le  treillage. 
Outre  que  la  propreté  le  demande  ^ 
c'eft  détruire  les  retraites  de  beaucoup 
d'infectes  qui  sy  cachent ,  &  qui  en- 
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<Iommagent  vos  fruits,  fur-tout  les  pê- 
ches violettes  ,  dont  les  limas  &c  les 
limaçons  font  fi  friands. 

J'en  fuis  à  la  defcription  de  la  taille* 
Les  pêchers  que  vous  avez  à  tailler 
font  jeunes  ou  vieux  ,  vigoureux  ou 
languiiTans  :  c'eft  l'état  de  votre  fujet 
qui  doit  régler  votre  opération  ;  le  tra- 
vail qu'il  a  fait  vous  indique  celui  que 
vous  avez  à  faire  :  il  faut  en  deux  mots 
le  traiter  fuivant  fa  force  &  fon  befoin. 

Je  commence  par  les  nouveaux  plants 
de  l'année.  S'ils  n'ont  pouffé  que  de 
foibles  branches  ,  vous  les  réduirez  à 
deux  ou  quatre  bien  placées  fur  les  cô- 
tés, &:  égales  en  force,  que  vous  tail- 
lerez à  cinq  ou  fix  pouces.  S'il  s'en 
trouve  une  petite  à  fruit  au  milieu  y 
vous  pouvez  la  laiffer  ;  mais  fi  elle  efl 
de  la  même  force  que  celles  des  côtés, 
fupprimez-la;  car,  comme  le  milieu  fe 
garnit  toujours  affeZjOn  ne  doit  être 
occupé  que  des  côtés ,  Se  c'efl  du  pli 
que  vous  donnez  à  votre  arbre  la  pre- 
mière &  la  féconde  année,  que  tout 
dépend  pour  les  fuivantes. 

Si  vos  arbres  ont  pouffé  deux  fortes 
branches  bien  placées,  l'une  adroite  & 
l'autre  à  gauche  ,  confervez-les  &c  tail- 
le.z-les  à  huit  ou  dix  pouces;  vouspou- 
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vez  en  même  tems  laiflfer  quelques  pe- 
tites brindilles  çà  &  là  pour  fruit. 

La  méthode  de  bien  des  jardiniers, 
qui  regardent  ces  fortes  de  branches 
comme  des  fangfues  auxquelles  ils  ont 
juré  de  ne  point  faire  de  grâce  ,  eft  de 
les  fupprimer  fans  ménagement ,  &  de 
fe  retrancher  fur  les  petites  :  pour  moi, 
l'expérience  m'a  appris  àn'être  pas  tou- 
jours fi  févère.  Il  m'eft  arrivé  ,  en  tail- 
lant certains  arbres  fougueux ,  de  re- 
trancher autant  de  ces  branches,  qui  af- 
fament les  autres ,  qu'il  s'en  préfentoit, 
i  ôc  d'être  fept  à  huit  années  fans  pouvoir 
leur  donner  aucune  forme,  6c  fans  en 
tirer  aucun  fruit.  Ces  mêmes  arbres 
pafToientenfuite  d'une  extrémité  à  l'au- 
tre, &  tomboient  en  langueur.  Ce  phé- 
nomène ,  je  l'avoue  ,  a  toujours  été  in- 
compréhenfible  pour  moi  :  mais  le  fait 
eft  certain ,  &:  la  caufe  eft  un  des  fe- 
crets  de  la  végétation  ,  que  je  n'entre- 
prends pas  de  fouiller.  On  pourroit  ce- 
pendant conjeélurer  que  les  racines  qui 
opèrent  &  qui  s'entre-aident  mutuel- 
lement avec  les  branches  ,  étant  arrê- 
tées dans  leur  adion  par  les  violences 
réitérées  qu'on  leur  a  faites  ,  fe  laffent, 
pour  ainfi  dire,  d'agir  inutilement,  &c 
que  la  sève  venant  à  fe  retirer  des  bran- 
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ches ,  fe  perd  en  quelque  façon  dans 
les  racines  ,  qui  de  même  reftent  fans 
a(^ion ,  dès  que  la  tête  n'agit  plus. 

J'ai  éprouvé,  au  contraire,  qu'en 
fuivant  l'inclination  de  ces  fortes  d'ar- 
bres ,  &  qu'en  taillant  les  fortes  bran- 
ches avec  uncertain  ménagement,  elles 
formoient  en  peu  de  tems  un  bel  arbre, 
qui  au  bout  de  deux  ou  trois  années 
n'en  pouiïbit  plus.  Lorfqu'à  la  féconde 
&  à  la  troifième  il  continuoit  d'en 
poufTer  ,  je  taillois  non-feulement  fur 
les  groiles  branches ,  mais  encore  fur 
les  petites  nées  de  celles-là  dans  la 
même  année  ,  &  cela  pour  mettre  plus 
dé  diverfion  dans  la  sève.  Mes  arbres  , 
par  cette  conduite,  (e  modéroient ,  &C 
de  ces  branches  vicieufes  dans  leur  ori- 
gine ,  il  en  fortoit  quantité  de  bonnes 
qui  couvroientpromptementmonmur, 
&  qui  rapportoient  abondamment.  Le 
feul  inconvénient  que  j'ai  vu  réfulter  ^ 
quelquefois  de  cette  pratique ,  &  au- 
quel il  faut  prendre  garde,  c'eft  que  la 
sève  fe  portant  toujours  aux  extrémi- 
tés ,  l'arbre  ne  vienne  à  fe  dégarnir  par 
le  bas  :  mais  quand  on  a  l'attention  de 
pincer  les  jets  nouveaux  au  mois  de 
.  mai ,  &  de  décharger  beaucoup  la  tête 
du  paliiïage ,  on  prévient  cet  incon- 
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vénient ,  &  le  bas  s'entretient  garni. 

S'il  n'y  a  qu'une  de  ces  fortes  bran- 
ches à  vos  jeunes  arbres ,  c'eft  un  autre 
cas  :  il  faut  la  fupprimer  par-tout  où  elle 
eft;  s'il  y  en  a  deux,  l'une  à  droite  ou 
à  gauche  ,  &  l'autre  dans  le  milieu,  il 
faut  de  même  les  couper,  car  le  côté 
foible  périroit,  &  votre  arbre  ne  pren- 
droit  jamais  de  forme  ;  il  faut  auffi  jeter 
alors  votre  taille  fur  les  petites  bran- 
ches, en  ne  donnant  pas  plus  de  charge 
d'un  côté  que  d'un  autre. 

J'obferverai  en  pafTant  qu'on  ne  ver- 
Toit  jamais  de  ces  fortes  de  branches  mal 
placées,  (i  dans  le  mois  de  mai  on  avoit 
ïbin  de  pratiquer  ce  que  je  confeille 
dans  le  chapitre  fuivant;  car  en  déchar- 
geant le  côté  le  plus  fort ,  la  sève  fe 
rejetteroit  de  l'autre  ;  mais  comme  il 
y  a  peu  de  gens  qui  veuillent  en  pren- 
dre la  peine  ,  il  s'agit  de  donner  un 
moyen  pour  réparer  le  défaut  de  cette 
opération  ,  quand  on  l'a  manquée. 

Voilà  la  conduite  que  vous  devez 
tenir  pour  la  première  année.  Paffons 
à  la  féconde  jufqu'à  la  fixième.  J'ai  dit 
ce  qu'il  faut  faire  à  l'égard  des  arbres 
qui  s'emportent  en  bois ,  &:  qui  deman- 
dent qu'on  les  charge  pour  modérer 
leur  feu  ,  &c  les  obliger  de  fe  mettre  à 
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fruit.  A  regard  de  ceux  qui  ne  poufîent 
que  modérément,  il  faut  les  traiter  à 
proportion,  &:,  fur  toutes  chofes,  tenir 
le  milieu  court,  &  ne  pas  plus  charger 
un  côté  que  l'autre.  Il  arrive  très-fou- 
vent  que  Tun  des  deux  eft  plus  fort  ; 
il  ne  faut  pas  fe  InifTer  féduire  par  l'ap- 
pât du  fruit  qu'il  promet.  Retranchez 
tout  ce  qui  excède  la  force  de  l'autre  , 
&  ne  fouffrez  aucune  branche  plus  forte 
d'une  part  que  d'une  autre. 

Pour  règle  fondamentale,  toute  l'éco- 
nomie de  votre  arbre  doit  rouler  fur 
deux  ou  quatre  bonnes  branches  égales 
en  force  ,  qui  doivent  être  comme  les 
mères  de  toutes  les  autres  :  c'eftfur  cel- 
les-là que  vous  devez  veiller  avec  un 
foin  particulier  pour  les  efpacer  égale- 
ment ,  &  leur  laifTer  toute  l'étendue 
qu'elles  peuvent  fouffrir.  Vous  pouvez 
leur  donner  jufqu'à  douze  ou  feize  pou- 
ces de  taille,  quand  elles  fe  trouvent 
d'une  force  raifonnable.  A  l'égard  des 
moyennes  ,  il  en  faut  laifTer  propor- 
tionnément  à  la  vigueur  de  l'arbre,  &C 
les  tailler  depuis  fix  pouces  jufqu'à 
huit  ,  fuivant  la  place  qu'elles  occu- 
pent, &  que  les  boutons  à  fleur  font 
plus  ou  moins  écartés  du  pied  de  la 
branche,  car  fcuvent  ils  en  font  fort 
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loin,  fur- tout  à  certaines  efpèces  ;  8c, 
comme  le  fruit  eft  notre  principal  ob- 
jet,  on  peut  quelquefois ,  en  fa  faveur , 
s'écarter  un  peu  des  règles,  6c  tailler 
plus  long. 

Il  faut  obferver  à  cet  égard  qu'il  n'y 
a  de  bons  boutons  à  fleur  que  ceux  qui 
font  doubles  ,  5c  qui  ont  un  œil  à  bois 
entre  deux  :  ceux  qui  fe  trouvent  fim- 
ples  ,  quoiqu'accompagnés  d'un  œil  à 
bois ,  fleuriflent  bien  ,  mais  ne  nouent 
pas ,  ou  du  moins  rarement  ;  tâchez 
toutefois  de  ne  pas  trop  vous  laiffer 
tenter  par  le  fruit:  le  trop  de  charge 
jetteroit  d'abord  la  confufion  dans  vos 
arbres,  &  ruineroit  enfuite  le  milieu  5c 
le  bas. 

A  l'égard  des  petites  branches ,  tant 
celles  qu'on  nomme  chiffonnes ,  que  les 
brindilles  iî  refpe6lées  de  la  plupartdes 
jardiniers  pour  le  fruit,  je  les  fupprime 
tant  que  j'en  ai  de  meilleures ,  je  ne  dis 
pas  de  grolTes ,  mais  de  moyennes , 
étant  inconteftable  qu'une  branche  qui 
a  un  certain  corps,  nourrit  mieux  fon 
fruit  qu'une  foible ,  &  qu'il  s'arrête 
également  delTus,  malgré  le  préjugé 
commun  que  les  petites  le  retiennent 
mieux,  comme  ceux  qui  voudront  y 
faire  attention  en  demeureront  con- 


DU       PÊCHER.  59 

vaincus.  Ce  n'efl:  donc  qu'au  défaut  des 
unes,  que  je  conlerve  les  autres  :  il  y  a 
pourtant  des  exceptions  à  faire  à  cet 
égard. 

i^.  Si  votre  arbre  a  une  vigueur  ex- 
traordinaire, &  qu'il  foit  befoin  de  le 
fatiguer  par  la  charge  pour  l'arrêter,  il 
faut  laifTer  une  bonne  partie  de  ces  brin- 
dilles. 

2°.  Si  vos  branches  moyennes  n'ont 
pas  de  boutons  à  fleurs  au  defTous  de  la 
taille  qu'il  convient  de  leur  faire,  &C 
que  vous  foyiez  curieux  d'avoir  quel- 
ques fruits ,  il  faut  de  même  en  laifTer 
quelques-unes  des  plus  courtes  &:  des 
mieux  difpofëes  à  tourner  au  fruit. 

Au  refte,  je  ne  comprends  point, 
fous  le  nom  de  brindilles ,  certaines 
petites  branches  courtes  ,  qu'il  feroit 
plus  à  propos  de  nommer  bouquets  , 
puifqu'elles  n'ont  communément  qu'un 
ou  deux  pouces  de  longueur.  Celles-là 
font  précieufes  &:  rapportent  ordinaire- 
ment de  très-beaux  fruits:  je  n'ai  garde 
par  conféquent  de  m'en  détacher. 

L'ufage  que  je  fais  quelquefois  de 
ces  petites  branches  que  je  condamne  , 
c'eft  de  les  tailler  au  premier  œil  quand 
elles  fe  trouvent  placées  en  quelque 
endroit  où  je  prévois  qu'il  pourroit  fe 
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former  un  vide.  Une  de  ces  branches 
ainii  taillée  ,  peut  l'année  fuivante  en 
produire  une  meilleure;  ôc  fi  elle  m'eft 
encore  inutile  ,  quoique  bonne ,  je  la 
retaille  toujours  à  un  œil  jufqu'au  be- 
foin  :  ces  fortes  de  branches  font  des 
lefiburces  qu'il  eft  important  de  fe  mé- 
nager pour  entretenir  un  arbre  toujours 
plein ,  &:  fuppléer  aux  branches  qui  fe 
font  ufées  à  donner  du  fruit  ;  ce  qui  fe 
doit  également  pratiquer  fur  des  bran- 
ches moyennes  comme  fur  les  petites 
dont  je  traite  ici. 

A  l'égard  des  arbres  qui  ne  pouffent 
que  foiblement ,  il  faut  examiner  fî  le 
3îial  n'efl  point  dans  la  racine;  en  ce 
cas ,  il  faut  l'arracher  :  mais  fi  la  racine 
cfl  bonne ,  il  faut  le  conferver ,  &  le 
fumer  de  la  manière  que  je  l'indique 
3u  Chapitre  XVIII.  Le  fumier  rend 
fouvent  la  vigueur  à  ces  fortes  d'arbres  ; 
mais  tant  qu'ils  languifTent ,  il  faut  les 
tailler  fort  courts ,  &:  fur  les  meilleures 
branches. 

Voilà  ma  méthode  pour  gouverner 
les  pêchers  pendant  les  premières  an- 
nées ;  à  quoi  j'ajouterai ,  pour  ne  rien 
omettre,  qu'il  faut  une  très-grande  at- 
tention pour  les  bien  paliifer  après  la 
taille. 
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1°.  Comme  rinclination  des  arbres 
eft toujours  de  s'élever,  ilfautefTentiel- 
lement  veiller  à  tenir  le  bas  garni ,  com- 
me je  l'ai  obfervé  ,  &  cela  s'opère  de 
deux  façons  ;  Tune  ,  par  l'effet  de  la 
bonne  taille  ,  fur  quoi  je  me  fuis  alTez 
étendu  ;  l'autre,  par  le  foin  qu'on  a  de 
rabattre  ou  de  contraindre  les  branches 
fur  les  côtés  ,  en  les  palilTant,  &c  de  les 
eipacer  également.  11  faut  prendre  gar- 
de en  même  tems  qu'elles  ne  prennent 
aucun  mauvais  pli;  &,  fi  le  mal  eft  déjà 
fait ,  il  faut  corriger  ce  défaut  en  écar- 
tant les  branches  qui  font  entalTées  les 
unes  fur  les  autres  ,  &:  celles  qu'on  a 
croifées  mal  à  propos ,  ou  qui  font 
courbes.  C'eft  par  le  fecours  des  ofiers 
&  des  baguettes  qu'on  les  redrelTe  , 
ôc  l'adrefTe  feule  doit  guider  dans  ces 
petites  opérations  ^  où  je  ne  m'arrête 
pas. 

2^.  Une  autre  attention  qu'il  faut 
avoir  en  palilTant  les  branches,  c'eft  de 
prendre  garde  que  l'œil  de  l'extrémité 
îbit  toujours  tourné  de  façon  que  la 
branche  qui  en  doit  naître  prenne  na- 
turellement fa  route  par-deffus  le  treil- 
lage ,  &:  non  par  derrière  :  cela  fe  voit 
fans  beaucoup  d'étude  ;  &  en  ce  cas  , 
avec  une  petite  baguette  appuyée  ÔC 
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attachée  au  befoin  fur  le  treillage  ,  on 
fait  aifëment  revenir  fur  le  devant  les 
branches  qui  cherchent  le  mur. 

J'ajoute  à  ces  obfervations,  qu'il  ne 
faut  que  médiocrement  ferrer  les  oliers , 
parce  qu'il  arrive  fouvent  qu'étant  trop 
ferrés,  ils  coupent  la  branche  quand 
elle  vient  à  groflir;  il  faut  aufïl  éviter 
de  faire  pafTer  fon  ofier  par-defTus  les 
yeux  de  la  branche,  en  l'attachant  :  un 
peu  d'adreffe  empêche  ces  petits  dé- 
fauts ,  qui  ne  font  pas  de  grande  confé- 
quence  ,  mais  qui  ont  néanmoins  leurs 
inconvéniens. 

Comme  fouvent  il  fe  trouve  des 
branches  taillées  qui  ne  peuvent  attein- 
dre au  treillage,  on  fe  fert  alors  de  pe- 
tites baguettes  qu'on  entrelace  dans 
le  treillage,  où  Ton  paffeà  leur  extré- 
mité ,  en  forme  de  nœud  coulant ,  un 
brin  d'ofier  qui  vient  s'attacher  par 
l'autre  bout  au  treillage  ,  &:  qui  aflu- 
jettit  la  branche  :  cela  eft  d'autant  plus 
nécefTaire,  que  lorfqu'il  vient  du  fruit 
à  ces  branches ,  &  qu'elles  ne  font  pas 
foutenues  ,  aflez  fouvent  il  emporte  la 
branche. 

Ces  dernières  obfervations  regardent 
les  pêchers  de  tout  âge.  Revenons  à  pré- 
fent  à  la  taille.  J'ai  marqué  tout  ce  qui 
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convenoit  pour  ceux  du  premier  âge  : 
paiîbns  à  ceux  du  fécond  &:  du  troifiè- 
me.  J'appelle  pêchers  du  fécond  âge 
ceux  qui  font  dans  toute  leur  force;  les 
arbres  du  troifième  âge  font  ceux  qui 
font  un  peu  fur  le  retour  :  ceux-ci  ne 
fauroient  être  trop  ménagés  ;  il  faut  les 
tailler  courts  &  feulement  fur  les  meil- 
leures branches  :  les  petites  ne  doivent 
point  abfolument  être  confervées  , 
parce  que ,  fur  de  vieux  fujets^  elles  ne 
donnent  que  du  fruit  étique. 

Quand  par  hafard  il  arrive  à  quel- 
qu'un de  ces  vieux  arbres,  qu'il  fort  de 
leur  pied  quelque  branche  un  peu  vi- 
goureufe,  &  capable  de  renouveller 
Tarbre ,  il  faut  la  traiter  dans  cette 
vue  ,  &:  la  conferver  précieufement 
pour  remplacer  les  vieilles  branches 
qu'on  détruit  peu  à  peu  ;  mais  û  elle 
fort  de  quelque  vieille  branche  ,  il  faut 
rôter.  Je  n'ai  pas  autre  chofe  à  dire  de 
ces  vieux  arbres ,  (inon  qu'on  ne  doit 
les  ménager  que  quand  ^  malgré  leur 
vieillefTe  ,  ils  rapportent  encore  de 
bons  fruits;  car  dès  que  cette  condition 
manque  ,  il  faut  les  arracher. 

A  l'égard  des  arbres  du  fécond  âge , 
qui  font  dans  toute  leur  force  ,  &  qui 
chargent  abondamment  ,  comme  ce 
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font  ceux  qui  font  notre  richefle  ,  ils 
méritent  la  plus  particulière  attention. 
La  plupart  des  jardiniers  qui  travail- 
lent fans  principes ,  fans  raifonnemens, 
6c  fans  fe  foucier  de  l'avenir,  les  con- 
duifent  de  façon  qu'ils  font  bientôt 
ruinés.  C'efl  ce  qui  fait  dire  affez  gé- 
néralement que  le  pêcher  n'a  que  douze 
à  quinze  ans  de  vie.  Erreur  groffière  ! 
j'en  ai  quelques-uns  qui  ont  plus  de 
quarante  ans  ,  &:  qui  s'entretiennent 
encore  affez  bien.  Ils  n'ont  pas  été  fous 
ma  conduite  pendant  les  vingt  premiè- 
res années  ;  mais  ils  ont  eu  l'avantage 
d'être  bien  gouvernés,  &  depuis  qu'ils 
font  dans  mes  mains  ,  je  les  ai  fi  bien 
ménagés,  qu'ils  rapportent  encore  de 
beaux  5c  bons  fruits.  J'en  ai  d'autres 
en  affez  grand  nombre  que  j'ai  plantés 
il  y  a  quinze  à  dix-huit  ans,  qui  font 
aiïurément  d'une  grande  beauté  ,  & 
que  je  ne  regarde  encore  que  comme 
des  enfans  ;  enforte  que  û  je  pouvois 
compter  fur.  trente  années  de  vie  ,  & 
que  je  pufTe  toujours  les  gouverner 
moi  -  même  ,  j'alTurerois  bien  qu'ils 
fubfifteroient  encore  tout  ce  temps. 
Pour  s'en  convaincre  ,  on  n'a  qu'à  vifi- 
ter  les  plants  de  Montreuil  :  on  y  verra 
des  arbres  de  l'âge  dont  je  parle  chez 
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certains  particuliers  qui  les  ont  fans 
cloute  mieux  ménagés  qu'on  ne  fait 
ordinairement  clans  cet  'endroit  même 
où  l'on  force  les  arbres  à  produire  , 
fans  s'embarralTer  de  leur  durée ,  parce 
que  les  locataires  des  terres  font  pref- 
iés  de  jouir.  J'en  ai  vu  qui  ont  jufqu'à 
huit  toifes  d'étendue  ,  également  fains 
&  vigoureux  par-tout ,  &:que  j'ai  jugés 
de  y^-ge  de  cinquante  ans.  Qu'on  fe 
détache  donc  du  préjugé  que  cet  arbre 
ne  dure  pasrc'eft  la  mauvaife  conduite 
qui  le  fait  périr,  quand  il  ne  vit  pas  à 
peu  près  autant  qu'un  autre  arbre  frui- 
tier. Je  fuppofe  pourtant,  en  difant cela, 
qu'il  fe  trouve  dans  un  bon  fonds  ,  &C 
qu'il  ne  lui  arrive  point  d'accident  : 
car,  malgré  la  bonne  conduite  ,  (i  le 
fonds  de  terre  ne  vaut  rien  ,  s'il  efl  en- 
tiché de  la  gomme  ,  fi  lapunaife  ou  la 
fourmi  l'attaquent  violemment ,  il  faut 
qu'il  périfTe.  J'ai  l'avantage ,  avec  beau- 
coup d'autres  ,  d'être  exempt  de  tous 
ces  fléaux  :  il  ne  faut  donc  pas  les  re- 
garder comme  attachés  inféparable- 
ment  à  l'efpèce  ,  &  par  conféquent  il 
faut  donner  tous  fes  foins  pour  le  faire 
vivre. 

L'opération  de  la  taille  eft  celle  de 
toutes  qui  contribue  le  plus  à  leur  du- 
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rée.  Ne  les  point  trop  charger  &  bien 
entretenir  le  plein,  voilà  tout  l'art  de 
la  taille  ,  qui  paroît  bien  fimple,  mais 
qui  a  fes  difficultés  ,  eu  égard  au  choix 
des  branches,  au  travail  que  l'arbre  a 
fait,  à  la  (ituation  des  boutons  à  fleur, 
à  l'efpèce  de  fruit ,  &:  à  bien  d'autres 
circonftances  fur  lefquelles  on  peut 
établir  quelques  règles.  Je  ne  parlerai 
point  de  certains  cas  fur  lefquels  on  ne 
peut  flatuer  que  vis-à-vis  de  fon  objet  y 
que  la  pratique  feule  peut  enfeigner. 

Chacun  a  fa  méthode  ,  &  dirige  fa 
taille  fuivant  fes  idées.  Les  uns  taillent 
j&'  court  fur  toute  branche,  les  autres  alon- 

gent  les  branches  qu'ils  deftinent  à 
donner  du  fruit ,  &:  laiiTent  des  cour- 
fons  pour  leur  donner  du  bois  l'année 
fuivante.  La  mienne  eft  toute  différen- 
te ,  &  c'eft  après  beaucoup  d'étude  &C 
d'expérience  que  je  m'y  tiens ,  comme 
à  la  meilleure. 

Je  fuppofe  que  l'arbre  à  qui  j'ai  affaire 
a  été  conduit  dans  fa  jeuneiTe  à  peu 
près  fuivant  mes  principes  ,  &c  qu'il  eft 
régulièrement  bien  rempli  ;  car,  s'il  ed 
défedueux  dans  quelque  partie ,  il  faut 
le  traiter  fuivant  fes  befoins. 

Partant  de  ma  fuppofition  ,  &  trou- 
vant mon  arbre  en  bon  état,  après  qu'il 
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cfl  clëpalifTé  ,  je  commence  à  faire  une 
recherche  des  branches  uiées  ,  qu'il  efl: 
aifé  de  connoître  à  leur  maigreur;  &: 
aux  mauvais  jets  qu'elles  ont  faits  ,  je 
retranche  la  branche  ufée  jufqu'à  la 
groife  branche  d'où  elle  fort  ,  à  moins 
que  dans  fon  étendue  elle  n'ait  pouiTé 
quelque  bonne  branche  ,  fur  laquelle 
je  la  ravale ,  s'il  n'y  arien  dans  le  voi- 
finage  pour  remplir  la  place.  Je  pafTe 
«nfuite  aux  branches  de  l'année,  ôc  je 
fupprime  toutes  les  groffes,  s'il  en  a 
pouiTé.  Par  grojfes  branches ,  j'entends 
toutes  celles  qui  excèdent  la  moyenne 
groffeur;  je  fupprime  de  même  toutes 
les  petites,  à  moins  que  quelqu'une  ne 
me  foit  néceffaire  pour  garnir  quelque 
vide ,  ou  pour  me  fervir  de  relTource  ; 
auquel  cas  je  la  taille  à  l'épailTeur  à 
peu  près  d'un  écu  ,  comme  je  l'ai  mar- 
qué ci-devant.  J'excepte  toujours  les 
petites  dont  j'ai  parlé. 

Ce  premier  retranchement  fait ,  il 
ne  me  refte  plus  que  à.QS  branches  égales 
en  force  ;  je  vois  clair  alors  dans  mon 
ouvrage.  Je  n'ai  plus  enfin  qu'une  ré- 
forme à  faire  dans  la  quantité;  &c  voici 
fur  cela  ma  règle.  Je  n'en  laifle  qu'une 
de  toutes  celles  qui  ont  pouiTé  fur  la 
branche  que  j'ai  taillée  l'année  précé- 
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dente,  &  c'eft  la  plus  baffe  quejelaiffeV 
parce  qu'elle  eft  toujours  bonne,  au 
moyen  des  précautions  que  )'ai  prlfes 
au  temps  de  l'ébourgeonnement. 

Ceux  qui  n'auront  pas  fait  cette 
opération  ,  choifiront  la  meilleure  des 
plus  balles. 

Après  cette  féconde  réforme  ,  je 
pafTe  à  la  troifième  ,  qui  eft  la  taille  de 
ces  branches.  J'examine  alors  fi  mon 
arbre  a  beaucoup  chargé  Tannée  précé- 
dente ,  &  de  quelle  efpèce  il  eft  ;  fui- 
vant  ces  deux  cas ,  je  raccourcis  ou  j'a- 
longe  ma  taille.  Si  mon  arbre  a  beau- 
coup chargé,  je  le  ménage  :  &  fi  c'efi  , 
par  exemple  ,  une  magdeleine  ou  une 
violette  ,  comme  ces  arbres  font  plus 
vigoureux  que  les  autres ,  je  leur  donne 
plus  de  charge  :  mais  fi  mon  arbre  efl 
de  toute  autre  efpèce,  &  qu'il  n'ait  pas 
été  fatigué  de  la  charge ,  j'alonge  ma 
taille  jufqu'à  huit  pouces ,  û  la  place 
le  permet;  mais  ,  iî  je  me  trouve  ref- 
ferré  ,  &  fi  je  n'ai  rien  au  defibus  pour 
remplacer  ce  qui  fe  trouve  épuifé  ,  je 
tiens  ma  taille  courte,  &  je  ne  lui 
donne  que  trois  ou  quatre  pouces,  il 
fe  trouvée  communément  par  la  diffé- 
rente difpofition  des  places  ,  que  la 
moitié  de  mes  branches  eft  alongée , 
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&t  que  l'autre  eft  retenue  courte.  Par- 
là,  je  maintiens  le  plein  de  mon  ar- 
bre ,  &:  je  ne  le  fatigue  point. 

J'ai    dit  que    je  ne   laifTois   jamais 
qu'une  branche   de  toutes  celles  qui 
font  venues  fur  la  branche  taillée  l'an- 
née précédente.  Cependant  il  y  a  des 
cas  (  tel  que  celui  d'une  branche  voi- 
iine  que    la  gomme   aura  fait  périr  ) 
o'ii  ,  lorfque  je    trouve  deux  bonnes 
branches  égales  en  force  ,  venues  dans 
le  bas  de  cette  branche  taillée  ,  &:  que 
j'ai  une  grande   place  à  remplir  ,   je 
taille  fur  toutes  deux  à  cinq  à  (ix  poU'- 
ces.  Si  je  n'ai  pas  un  befoin  déterminé  , 
&  que  je  craigne  feulement  que  la  pla- 
ce ne  vienne  à  fe  dégarnir ,  après  que 
ma  branche  fera  épuifée  ,  je  donne  la 
_  taille  ci-delTus  à  la  plus  élevée  ,  &  je 
rabats  la  plus  baffe  fur  fon  premier  œil^ 
afin  de  m'affurer  une  bonne  branche 
pour  Tannée  fuivante. 

A  l'égard  des  extrémités  ,  c'eft  la 
place  que  j'ai  qui  me  règle.  Si  mon 
arbre  couvre  tout-à-fait  fon  mur  ,  je 
ménage  ma  taille  de  manière  qu'il  y  ait 
toujours  un  bon  pied  de  diftance  de 
l'extrémité  de  ma  branche  taillée  à  la 
bordure  du  chaperon  ,  pour  pouvoir 
paliffer  les    nouvelles   branches ,    à 
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l'effet  de  quoi  je  retranche  tout  ce  qui 
a  porté  fruit  dans  l'année  ,  &:  je  le 
remplace  par  de  nouvelles  branches  , 
que  le  deffous  doit  me  fournir.  M.  de 
la  Quintinie ,  en  traitant  cette  matière, 
recommande  de  laifTer  toujours  trois 
pieds  de  diftance  :  j'avoue  que  cela  me 
paroit  outré  ,  car  les  murs  font  trop 
précieux  aux  particuliers  ,  pour  laiiler 
un  auiîi  grand  efpace  en  non  valeur.  ' 

On  m'objeéiera  peut-être  ,  que  par 
ma  méthode  de  ne  tailler  que  fur  une 
feule  branche  à  fruit ,  &  de  n'en  point 
gp ider  à  bois ,  je  m'expofe  à  n'avoir 
plus  de  bon  bois  pour  les  années  fui- 
vantes.  Ces  branches  qui  s'épuifent  en 
fruits,  dira-t-on,  ne  pouffent  plus  entre 
ces  fruits  que  des  branches  maigres  , 
peu  capables  de  frudlifier  ;  elles  périf- 
fent  à  la  fin ,  6-c  conféquemment  votre 
arbre  fe  dégarnit  de  toutes  parts. 

Cette  objeftion  eft  fpécieufe  ,  parce 
qu'effectivement  dans  l'ordre  commun 
de  la  taille,  la  plupart  des  branches  à 
fruits  fe  ruinent  fous  la  charge  ,  &c  ne 
font  plus  capables  d'aucune  fonftion  , 
ni  pour  bois  ni  pour  fruits  ,  enforte 
qu'on  eft  obligé  de  retrancher  les  unes 
au  bout  de  l'année  même ,  &:  les  autres 
à  la  féconde  ou  à  la  troifième ,  mais 
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elles  n*ont  pas  tout-à-fait  le  même  fort 
avec  moi ,  ôc  ne  périflent  q.ue  fort  tard  , 
comme  je  vais  le  démontrer. 

Quand  on  laifTe  double  branche  , 
Tune  deflinée  uniquement  à  donner  du 
fruit,  &:  l'autre  à  donner  du  bois  ,  on 
fent  naturellement  que  la  sève  eft  obli- 
gée de  fe  partager  entre  Tune  &  l'au- 
tre ,  &:  que  la  branche  à  bois  qui  n'a 
point  de  fruit  à  nourrir  ,  profite  bien 
mieux  que  l'autre  :  or  il  eft  évident 
que  la  sève  étant  portée  toute  entière 
dans  ma  branche  unique  ,  doit  opérer 
elle  feule  ce  qu'il  faudroit  qu'elle 
opérât  dans  les  deux,  c'efl-à-dire , 
nourrir  fon  fruit ,  &  donner  du  bois  ; 
d'ailleurs,  une  partie  de  mes  branches 
eft  retenue  courte ,  comme  je  viens  de 
l'obferver,  &c  je  me  ménage  de  plus 
des  reftburces ,  par-tout  où  j'apperçois 
le  moindre  danger  de  vide.  Je  ne  cours 
donc  point  les  rifques  dont  on  pourroit 
s'effrayer  ;  mais  j'ai  par  deftiis  tout  l'ex- 
périence, qui  convaincra,  comme  moi, 
tous  ceux  qui  éprouveront  ma  méthode. 

Celle  qu'on  fuit  à  Montreuil ,  tient 
en  quelque,  chofe  de  la  mienne  ,  en  ce 
qu'ils  laiffent  peu  de  branches,  &  re- 
tranchent toutes  broutilles  ;  mais  elle 
diffère  en  ce  qu'ils  chargent  extraordi- 
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nairement  leurs  arbres  ,  fur  -  tout  les 
premières  années  ils  alongent  jufqu'à 
deux  pieds  ôc  deux  pieds  &  demi  leurs 
maîtrefles  branches  ,  &c  taillent  en 
même  temps  fur  une  bonne  partie  des 
petites  qui  ont  poufle  entre  leurs  feuil- 
les. Il  eft  vrai  que  la  qualité  de  leur 
terre  autorife  en  quelque  façon  cette 
pratique  ;  6c  d'ailleurs  ils  ne  s'em- 
barralTent  ni  de  la  durée  de  l'arbre ,  ni 
de  la  belle  forme  :  tout  leur  objet  eft 
de  recueillir  promptement  &  abondam- 
ment ;  enforte  que  le  bas  de  leur  mur , 
après  les  quatre  premières  années  ,  eft 
prefque  toujours  dégarni  ;  défaut  qu'un 
curieux  ne  doit  pasfouffrir.  Mais  quand 
quelqu'un  ,  à  leur  exemple  ,  voudroit 
paffer  là-defTus  pour  jouir  prompte- 
ment 5  il  y  échoueroit  à  coup  sûr ,  à 
moins  de  rencontrer  une  veine  de  terre 
parfaitement  femblable  à  la  leur.  Cette 
circonftance  peut  fe  trouver  ;  mais  elle 
eft  ft  rare  ,  que  de  tous  ceux  de  ma 
connoiffance  qui  ont  tenté  cette  prati- 
que, aucun  n'y  a  réufîi.  En  un  mot , 
je  peux  dire  ,  en  général ,  qu'elle  eft 
plus  admirable  qu'imitable* 

CHAPITRE 
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CHAPITRE     VII  I. 

De  f E bourgeonnement, 

X-i'ÉBOURGEONNEMF.NT  dans  la  cul- 
ture du  pccher,  eft  Popération  la  plus 
importante,  vknëanmoins  la  plus  négli- 
gée. Quand  je  dis  la  plus  importante  , 
j'excepte  la  taille  ,<^ui  eft  de  toute  né- 
cefîité.  L'utilité  de  Tébourgeonnement 
confifte  en  ce  qu'il  facilite  toutes  les 
autres  opérations  ,  &  qu'il  procure  au 
fruit  ces  trois  avantages  ,  la  sûreté,  la 
beauté  &  la  bonté.  M.  de  la  Quintinie 
a  donné  fur  cela  à.Qs  règles  très-judi- 
cieufes,  mais  il  n'a  pas  afîez  rapproché 
ce  qu'il  en  a  dit ,  &  il  eft  même  quel- 
quefois un  peu  diffus  fur  cet  article.  Je 
<lois  pourtant  lui  rendre  cette  juftice, 
que  j'ai  beaucoup  profité  de  (qs  lumiè- 
res ilans  les  remarques  que  j'ai  faites 
d'après  lui  ,  ^  que  (qs  obfervations 
m'ont  conduit  à  en  faire  de  nouvelles  , 
dont  on  pourra  profiter  après  moi. 

L'ébourgeonnement  a  un  grand  nom- 
bre d'objets  aufli  intérelTans  les  uns 
que  les  autres ,  &  je  vais  les  fuivre  par 
ordre. 

Le  mot  d'ébourgeonnement  porte 

û 
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fa  lignification  avec  lui.  Ebourgeonne- 
ner,  c'eft  ôter  des  bourgeons.  Rien  de 
plus  facile  en  apparence  ;  mais  les  ôter 
à  propos  &:  avec  choix,  c'eft  ce  qui  de- 
mande une  parfaite  intelligence  de  la 
matière. 

Le  temps  propre  pour  ëbourgeonner, 
eft  le  mois  de  mai  ;  les  bourgeons  alors 
font  ailez  formés  pour  fixer  notre  choix, 
&  font  encore  affez  tendres  pour  fe  dé- 
tacher aifément  par  la  feule  aftion  du 
pouce ,  fans  le  fecours  d'aucun  inflru- 
ment. 

L'ébourgeonnement  fe  confond  afTez 
ordinairement  avec  une  féconde  opé- 
ration qu'on  appelle  pincer  ^  &c  une 
troifième  qu'on  nomme  arrêter^  parce 
qu'elles  fe  font  toutes  trois  enfemble: 
je  difLinguerai  les  unes  &  les  autres. 

Il  fuffit  d'avoir  vu  un  pécher  une  fois 
en  la  vie ,  pour  favoir  qu'au  printemps 
il  fourmille  de  branches  qui  demandent 
néceflairement  d'être  éclaircies.  Or 
ëbourgeonner ,  c'eft  faire  de  bonne 
heure  ce  retranchement,  qu'il  faudroit 
faire ,  au  premier  palifTage ,  quand  on 
ne  l'a  pas  fait  plus  tôt  ;  mais  il  y  a  une 
différence  infinie  de  le  faire  avant. 

Tout  le  travail  des  pêchers,  comme 
je  l'ai  déjà  dit,  fe  réduit  à  deux  objets  ; 
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c^eft  la  belle  figure  de  l'arbre,  &  une 
honnête  fécondité  de  bons  fruits  ;  tou- 
tes les  opérations  doivent  donc  tendre 
à  ces  deux  fins. 

Il  faut  dans  cette  vue  le  Toulager  de 
tout  ce  qui  lui  efl  inutile  ou  nuifible  : 
j'appelle  inutile  ,  tout  ce  qui  eft  mal 
placé,  quoique  bon,  &:  nuifible;  tout 
ce  qui  efl  mauvais  en  lui-même. 

Ce  font  ces  deux  vices  qu'il  faut  re- 
trancher ,  &c  c'efl  particulièrement  fur, 
les  branches  taillées  de  l'année  qu'ils  fe 
trouvent.  Or,  comme  ces  branches, 
fuivant  ma  méthode ,  ont  pour  la  plu- 
part fept  à  huit  pouces,  &  quelquefois 
plus ,  il  fe  trouve  dans  cette  étendue 
jufqu'à  huit  &c  dix  yeux  qui  font  au- 
tant de  branches. 

Cette  quantité  de  branches  ne  fau- 
rolt  fe  nourrir  également  bien,  &  for- 
meroit  néceffairement  une  confufion. 
Je  les  réduis  donc,  fuivant  ma  place,  à 
deux  ou  trois,  &:  je  choifis  une  ou  deux 
des  plus  bafles,  oppofées  l'une  à  l'au- 
tre, avec  celle  qui  efl  à  l'extrém-ité  , 
en  cas  qu'il  y  ait  du  fruit  attenant,  &c 
qu''il  n'y  en  ait  pas  plus  bas. 

S'il  n'a  noué  que  dans  le  bas,  ou  s'il 
a  noué  dans  toute  la  longueur  de  ma 
branche,  pu  le  nombre  des  yeux  peut 
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aller  à  huit  ou  dix;  dans  l'un  &  l'autre 
cas  je  rabats  ma  branche  à  peu  près  à 
moitié  ,  &  je  ne  conferve  que  trois  ou 
quatre  fruits  le  mieux  eipacés  qu'il  fç 
peut,  bien  entendu  que  je  laifTe  tou- 
jours à  l'extrëmité  une  bonne  branche 
des  nouvelles  venues;  je  pince  en  même 
temps  avec  l'ongle  ,  à  l'épaiffeur  des^ 
deux  écus  ,  le  furplus  des  branches  qui 
tiennent  aux  fruits ,  (ce  qui  s'appelle 
arrêter^  &  s'il  y  en  a  d'autres  qui  ne 
foient  pas  accompagnées  de  fruit  à 
côté ,  je  les  éclate  tout-à-fait ,  me  bor-« 
nant  toujours  au  nombre  de  deux  ou- 
trois. 

Si  mabranche  n'a  retenu  aucun  fruit, 
je  la  retaille  fur  la  féconde  de  celles 
qu'elle  a  pouiTées ,  c'eft-à-dire ,  que  je" 
ne  conferve  que  les  deux  plus  baffes,  à 
moins  que  la  grande  vigueur  de  rarbrC" 
ne  m'oblige  d'en  lailTer  davantage  pour 
confommer  &  divifer  la  sève. 

Al'égard  desbranches  que  j'ai  taillées 
courtes ,  je  ne  conferve  que  deux  des 
nouvelles  venues,  la  plus  élevée  &  la 
plus  baffe  du  côté  qui  lui  eft  oppofé  y 
je  fupprime  les  autres  qui  n'ont  point? 
de  fruit  à  leur  côté ,  ou  je  les  pince,  s'il 
y  a  du  fruit;  &:,  quand  elle  n'en  auroit 
point  retenu  ;  je  la  traite  toujours  à  pe"^ 
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près  de  même;  quelquefois  pourtant  je 
n'y  lalfTe  qu'une  feule  de  Tes  nouvelles 
branches ,  &:  c'eft  la  plus  baffe. 

S'il  furvient  quelque  groflTe  branche^ 
foit  de  mes  branches  taillées  de  l'année, 
foit  du  corps  même  de  mon  arbre,  je 
confultefon  befoin&c  fa  vigueur.  Si  elle 
peut  nuire  à  fes  voifînes,  &  qu'elle  me 
îbit  inutile ,  je  la  coupe  ;  mais  û  elle 
eft  utile  ,  foit  pour  remplir  un  vide  ou 
le  prévenir,  foit  pour  confommer  la 
sève  trop  abondante ,  je  la  pince  à  qua- 
tre ou  cinq  feuilles  ;  &  comme  de  cha- 
que feuilleiifortunenouvellebranche, 
^e  m'en  trouve  bientôt  quatre  ou  cinq 
médiocres,  dans  le  nombre  defquelles 
)e  choifis  au  premier  paliflage  celle  quî 
me  convient  le  mieux. 

A  l'égard  des  petites  quî  peuvent 
naître  des  vieux  bois ,  je  les  fupprime , 
à  moins  qu'elles  ne  viennent  garnir  à 
propos  quelque  vide,  ou  que  je  ne  les 
envifage  comme  une  reffource  pour 
l'avenir.  Mais  je  conferve  ces  efpèces 
de  petits  bouquets  dont  j'ai  parlé  dans 
le  Chapitre  précédent ,  quelque  part 
qu'ils  viennent. 

Il  faut  avoir  une  grande  attention  au 
pied  de  votre  arbre;  fouvent  il  en  fort 
des  branches  qui  viennent  fort  à  propos 
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pour  en  remplacer  d'autres  qui  com- 
mencent à  s'épuifer  :  il  faut  les  confer- 
ver  avec  foin,  &  fi  elles  pouffent  avec 
beaucoup  de  force ,  les  pincer  à  cinq 
ou  fix  yeux. 

A  regard  des  branches  gourmandes 
qui  fe  connoiffent,  comme  je  l'ai  dit, 
à  leur  couleur  verte  y  tachée  de  points 
rouges  &  à  leur  groffeur,  il  les  faut 
foigneufement  ôter  par-tout  où  elles 
font,  à  moins  qu'on  n'en  ait  un  befoin 
extrême  pour  réparer  un  vide,  &:  que 
vous  n'ayez  point  d'autre  reffource 
d'ailleurs  ;  mais  en  ce  cas  il  faut  les 
pincer  ôc  les  repincer  même  une  fe* 
conde  fois  au  mois  de  ]uin. 

Il  arrive  communément  que  d'un 
même  œil  5  fur-tout  à  l'extrémité  de 
votre  taille ,  il  pouffe  deux  &  trois  bran- 
ches enfemble  :  il  faut  en  ce  cas  n'en 
laiffer  qu'une, &  choiiir  la  mieux  placée. 

Lorfqu'on  rencontre  quelques  pê- 
ches jumelles  ,  s'il  y  en  a  une  plus  pe- 
tite que  l'autre ,  comme  c'eft  l'ordi- 
naire ,  il  faut ,  avec  adreffe ,  détacher 
la  plus  petite  ,  fans  ^ébranler  Taiitre  : 
mais  il  elles  font  d'égalegroffeur ,  ôtez- 
les  ,  ou  laiffez-les  ;  c'eft  tout  un  ,  elles 
ne  viendront  jamais  à  bien. 

Y^i^^  ^  P^"^  P^^^^  toutes  les  atten-» 
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tîoiis  que  demande  rëbourgeonnement. 
Il  eft  queftion  à  préfent  d'en  faire  (en- 
tir  toute  rutillté. 

Il  efl:  d'abord  aifé  de  comprendre 
que  ce  retranchement  fait  à  propos  , 
fortifie  infiniment  ce  qu'on  laifTe,  tant 
les  fruits  que  les  branches.  Commg 
d'une  médiocre  nourriture  elles  palTent 
à  une  bonne ,  il  eft  tout  naturel  qu'elles 
s'en  portent  mieux. 

Il  y  a  plus ,  ce  que  vous  avez  retran- 
ché ,  qui  fe  trouvoit  mal  placé ,  &  qu'il 
auroit  fallu  couper  au  premier  paliil'a- 
ge,fi  vous  ne  l'aviez  fait  alors ,  étoit 
fouvent  le  mieux  favotifé  de  la  sève  , 
6c,auroit  fait  fouffrir  la  branche  bien 
placée,  qui  ,  débarrafTée  de  ce  mauvais 
voifinage  ,  profite  de'fa  nourriture,  ^ 
devient  une  bonne  Lranche. 

Vous  avez  dans  ce  retranchement  an 
autre  avantage  ,c'e{l:  que  vous  détachez 
net  ces  branches,  au  Ijeu  qu'en  les  cou- 
pant avec  la  ferpette,  lorfque  vous  at- 
tendez au  palifTage  ,  la  confufion  dans 
laquelle  vous  travaillez  fait  que  vous 
ne  fauriez  approcher  votre  coupe  ,  &: 
vos  branches  devienfient  couvertes  de 
chicots  défagréables  à  l'oeil ,  qui  occu- 
pent beaucoup  ,  quand  il  faut  les  rap- 
procher à  la  taille  d'hiver,  ou  qui  font 
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un  fort  vilain  effet ,  fi  on  néglige  de 
les  ôter  ;  il  arrive  même  prefque  tou- 
jours que  de  ces  chicots  ,  îaiffés  au  pa- 
liifage  ,  il  en  repouffe  tout  de  fuite  deux 
ou  trois  mauvais  jets  qui  confomment 
inutilement  la  sève,  font  de  la  confu- 
lion,  &  nuifent  aux  fruits. 

Il  arrive  encore  qu'en  coupant  toutes 
ces  branches  fuperflues  &:  mal  placées, 
l'ébranlement  que  caufe  l'effort  de  vo- 
tre ferpette  ,  &  l'embarras  de  l'ouvrier 
qui  ne  voit  pas  fon  ouvrage ,  font  tom- 
ber une  partie  du  fruit ,  qu'on  doit  fort 
regretter  alors  ;  car  il  a ,  en  quelque 
façon,  paffé  tous  les  rifques. 

Que  dis- je  !  ces  fruits  û  defirés  fe- 
Toient ,  pour  ainfi  dire  ,  en  toute  sû- 
reté, fi  on  n'avoit  pas  négligé  l'ébour- 
geonnement.  En  effet ,  qu'arrive-t-il 
alors  ?  les  fruits  cachés  ,  étouffés  ,  8>C 
comme  enfevelis  dans  cet  épais  feuil- 
lage, s'attendriifent  comme  l'indique 
vifiblement  leur  couleur  plus  blanche 
que  verte  ;  Se  venant  à  refpirer  fubite- 
ment  le  grand  air ,  joint  aux  rayons 
brûlans  du  foleil  qui  leurefi:  nouveau, 
ils  fe  fanent  pour  la  plus  grande  partie , 
6c  tombent  :  car  il  faut  remarquer  que 
comme  la  sève  fe  porte  toujours  aux 
extrémités,  &c  que  d'ailleurs  ce  ne  font 
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que  ces  extrémités  ,  je  veux  dire  ,  les 
bouts  des  branches  qui  jouiflent  du  bé- 
néfice de  Tair  &  du  foleil ,  la  plupart 
des  branches  qui  font  étouffées  dans  le 
bas ,  fe  dégarnififent  de  leurs  feuilles  ^ 
qui  sèchent  jufqu'à  une  certaine  diftan- 
ce  ,  &  ne  peuvent  plus  par  conféquent 
couvrir  le  fruit ,  ou  ne  le  couvrent 
qu'imparfaitement.  Tout  cela  n'arrive 
point,  lorfque  d'une  part  ces  branches 
ont  eu  de  l'air  dans  toute  leur  étendue  , 
&c  que  d'autre  part  vous  avez  accoutu- 
mé vos  fruits  dès  la  jeuneile  aux  petites 
injures  de  l'air  &  aux  rayons  du  foleil  ; 
ils  s'endurciffent  dans  cette  {ituation  , 
&,  une  fois  parvenu  à  la  groffeur  d'une 
noix,  il  eft  très-rare  qu'il  en  tombe  , 
lorfqu'il  ne  s'en  trouve  pas  plus  que 
l'arbre  ne  peut  en  nourrir. 

De  la  même  opération  dont  je  parle  ,' 
il  réfulte  encore  un  autre  bien  pour  le 
fruit  ;  c'efl  que  les  infecl:es5  &:  fur-tout 
les  limaçons ,  ne  s'attachent  pas  à  le 
manger  lorfqu'il  eft  un  peu  découvert , 
comme  ils  font  lorfqu'il  eft  étouffé  fous 
les  feuilles  qui  l'attendrilTent. 

On  a  de  plus  la  facilité  de  donner 
l'effor  à  certains  fruits  qui  fe  trouvent 
pris  entre  les  ofters  &  le  treillage,  ou 
entre  le  treillage  &C  le  mur.  Oa  n'a  ^ 
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dans  le  premier  cas ,  qu'à  lâcher  les 
liens,  &  dans  le  fécond,  qu*à  les  retirer 
en  dehors  ;  mais  fi  on  attend  au  palifla* 
ge,  le  fruit  qui  a  atteint  alors  plus  delà 
moitié  de  fa  groffeur,  eft  contrefait  fans 
remède.  -^ 

A  regard  des  branches,  il  vous  a  été 
facile  de  retirer  de  derrière  le  treillage 
celles  qui  s'y  gliffentmal  à  propos;  au 
lieu  que  fi  vous  aviez  attendu  au  palif- 
fage ,  ces  branches  qui  fe  trouvent 
quelquefois  très  -  importantes  ,  deve- 
nues alors  dures  &:  fortes ,  fe  feroient 
rompues  en  les  voulant  retirer. 

C'efl  ici  l'occaiiou  de  parler  de  la 
Cloque  ;  mais  ,  comme  tout  le  monde 
peut  ne  pas  entendre  ce  terme  ,  je  vais 
d'abord  l'expliquer. 

Cette  maladie,  très-fréquente  dans 
ce  climat ,  eft  l'effet  d'un  mauvais  vent , 
qui  fait  recroqueviller  les  feuilles  de 
l'arbre.  Elles  s'épaifîiflent  6c  devien- 
nent jaunes,  rouges  &  galeufes;  ce  qui 
^ft  défagréable  à  la  vue ,  &  très-perni- 
cieux au  fruit,  en  ce  qu'elles  abforbent 
'inutilement  toute  la  sève  aux  dépens  du 
fruit. 

Quand  vos  arbres  font  atteints  de 
cette  cloaue,  il  faut  ôter  non-feule- 
ment  toutes  les  mauvaifes  feuilles  , 
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mais  couper  encore  iufqu'au  deflous  du 
mal  les  branches  qui  en  font  infec- 
tées ,  &  qui  forment  une  efpèce  de 
toupe  liideufe.  Cette  opération  donne 
à  la  sève  la  facilité  de  repoufTer  au 
deïïous  de  nouvelles  branches  qui  font 
également  bonnes  pour  l'année  fui- 
vante.  Obfervez  cependant  que  fi  votre 
arbre  efi:  entièrement  infedé  ,  comme 
cela  arrive  quelquefois  ,  &:  qu'il  ne 
refle  point  de  feuilles  faines  pour  cou- 
vrir le  fruit ,  il  faut  en  laiflfer  quel- 
ques -  unes  des  mauvaifes ,  pour  lui 
fervir  d'abri  ,  en  attendant  qu'il  en 
repoufTe  de  bonnes.  Si  vous  négligez 
cette  opération  ,  toutes  ces  feuilles  in- 
férées confomment  la  sève,  &c  l'em- 
pêchent de  chercher  d'autres  ifTues  ; 
elles  viennent  enfui  te  à  fécher  &  à 
tomber  :  votre  fruit  qui  efl:  tendre  alors  , 
fe  trouve  à  découvert  ;  le  foleil  le  fur- 
prend  ,  il  fane ,  &  il  tombe  au  point 
qu'il  n^Qii  refte  pas  quelquefois  de  la 
montre  fur  l'arbre. 

La  fourmi  &:  le  puceron  caufent 
quelquefois  le  même  défordre  aux  feuil- 
les &  aux  branches  :  en  ce  cas,  il  faut 
ufer  de  l'expédient  que  je  viens  de  don- 
ner ;  mais  ordinairement  ces  infeftes 
s'acharnent  à   empoifonner   tous    les 
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yeux  des  branches  ,  &  la  sève  ne  peut 
pas  prendre  le  deilus  :  on  verra  dans  le 
Chapitre  XII  le  remède  qu'on  y  peut 
apporter. 

Si  la  gomme  a  attaqué  quelque  bran- 
che ,  vous  la  retaillez  à  un  pouce  au 
deiTous  du  mal ,  &:  vous  empêchez  par- 
là  qu'elle  ne  périiTe  tout-à-fait  :  en  lui 
coupant  la  communication  ,  il  repoufle 
tout  de  fuite  une  ou  deux  branches 
au  deflous  ,  &:  le  dommage  alors  eft 
peu  de  chofe. 

Le  dernier  avantage  de  Tébourgeon- 
nement ,  eft  que  le  temps  qu'on  em- 
ploie à  cette  opération  ,  fe  trouve  am- 
plement réparé ,  lorfqu'on  vient  à  pa- 
lifTer  ;  car  on  n'a  prefque  plus  rien  à 
couper ,  ni  de  réflexion  à  faire  fur  fon 
ouvrage:  chaque  branche  qui  a  étélaif- 
fée  5  indique  à  l'ouvrier  la  place  qu'il 
lui  doit  donner;  elle  s'y  porte,  pour 
ainfî  dire ,  d'elle-même ,  &  il  n'a  plus 
qu'à  l'attacher;  ce  qui  eu.  d'une  û 
grande  avance,  que  j'ai  éprouvé  plus 
d'une  fois  qu'il  ne  falloit  pas  plus  de 
temps  pour  palifTer  trois  arbres  ébour- 
geonnés,  qu'un  feul  qui  ne  l'auroit  pas 
ete. 

Cependant ,  quoique  cette  opéra- 
tion ait  été  faite  avec  la  plus  grande 
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exa<5^itiicle ,  on  n'efl:  pas  cUrpenfë  de 
faire  de  huit  en  huit  jours  une  petite 
revue  à  fes  efpaliers ,  foit  pour  en  re- 
tirer de  defTous  le  treillage  les  bran- 
ches qui  s'y  gliffent  de  nouveau ,  foit 
pour  détruire  de  plus  en  plus  les  lima- 
çons &  autres  infeéles  ,  (  6c  c'eft  tou- 
jours après  quelque  pluie  ,  ou  après  la 
rofée  du  matin  ,  qu'on  les  trouve  en 
ouvrage  )  foit  pour  obferver  les  ra- 
vages de  la  gomme  ,  &  y  remédier  , 
ce  qui  e{\  l'affaire  de  quelques  heures, 
qui  font  bien  utilement  employées. 

Quand  on  a  tout  le  temps  à  foi ,  il 
efl  encore  mieux  de  partager  en  deux 
temps  tout  ce  que  je  viens  de  dire  à 
l'égard  de  cette  opération,  6c  voici  ma 
manière  :  Dès  la  fin  d'avril ,  je  com- 
mence par  ôter  tous  les  bourgeons  mal 
placés  ,  c'eft-à-dire ,  ceux  qui  vien- 
nent fur  le  devant  &  le  derrière  de  mes 
branches ,  6c  à  la  fin  de  mai ,  quand  le 
fruit  eft  arrêté ,  je  fais  le  furplus  :  cha- 
cun fera  à  cet  égard  ce  que  fon  loifîr 
lui  permettra. 

La  règle  que  j'ai  établie  pour  bien 
faire  cet  ébourgeonnement  ,  exige 
pourtant  quelques  diflinélions  par  rap- 
port aux  différens  âges  des  arbres. 

Pour  ceux  qui  ont  été  plantés  de  Tan-» 
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nëe  ,  je  kut  ^nne  dès  la  fin  d'avril  un 
premier  ébourgeonnement  ;  c'eil-à-dw 
re  ,  j'ôte  tous  les  bourgeons  qui  vien- 
nent fur  le  devant  &  fur  le  derrière  de 
la  tige,  pour  ne  laiffer  que  ceux  qui 
font  fur  les  côtés  ;  &  quand  il  arrive 
qu'un  côté  pouffe  beaucoup  plus  que 
l'autre,  je  décharge  ce  côté  pour  re- 
jeter la  sève  fur  l'autre  ,  &  à  la  fin  de 
mai  fuivant ,  j'y  fais  une  féconde  re- 
vue; &:  quand  je  trouve  une  branche 
beaucoup  plus  forte  que  les  autres,  je 
la  coupe  ou  je  la  pince. 

Je  pratiquer  peu  près  la  même  chofe 
pendant  les  trois  ou  quatre  premières 
années ,  avec  cette  différence  ,  que  H 
l'arbre  efl  vigoureux  ,  je  les  décharge 
beaucoup  moins  à  l'ébourgeonnement, 
que  celui  qui  ne  Tefl:  pas  ;  car  je  n'ôte 
furies  groffes branches  que  j'ai  laifTées 
à  la  première  taille  ,  que  les  jets  mal 
placés,  confervant  tout  ce  qui  vient 
fur  les  côtés  ,  autant  néanmoins  que  je 
trouve  de  place  à  le  ranger. 

Quant  aux  vieux  arbres,  j'ôte  non- 
feulement  tout  ce  qui  efl  mal  placé  , 
mais  encore  tout  ce  qui  efl  foible  à  un 
certain  point ,  pour  fortifier  le  refle.  Je 
me  borne  à  un  petit  nombre  des  meil- 
leures branches,  Se  ne  laiffe  qu'une 
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petite  quantité  de  fruits.  J'attends  aufîi 
d'ébourgeonner  ceux-là  après  tous  les 
autres,  parce  que  leur  pouffe  efl  plus 
tardive. 

Je  n'ai  rien  à  dire  de  particulier  des 
arbres  qui  font  dans  leur  pleine  force; 
on  trouvera  au  commencement  de  ce 
Chapitre,  tout  ce  qui  doit  être  obfervé 
à  leur  égard. 


CHAPITRE    IX. 

Du  premier  palijfage, 

X-iE  premier  paliffage  des  pêchers  fe 
fait  au  mois  de  juin ,  un  peu  plus  tôt 
ou  un  peu  plus  tard ,  fuivant  que  Tan- 
née eft  plus  ou  moins  avancée. 

Ce  qu'on  appelle  paliffer ,  efl  atta- 
cher proprement  &  avec  ordre  les  bran- 
ches nouvelles  au  treillage. 

Quand  on  n'a  pas  négligé  d^ébour- 
geonner  ,  c'eft  la  plus  fimple  &  la  plus 
facile  de  toutes  les  opérations:  on  n*a 
prefque  plus  rien  à  couper  ,  comme  je 
l'ai  déjà  dit.  Plus  de  raifonnemens  à 
faire  fur  le  choix  des  branches ,  plus  de 
retranchement  fur  les  fruits,  ou  bien 
peu  'y  plus  de  fujétion  d'aucune  efpèce  : 
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on  n'a  enfin  qu'à  attacher  ce  qui  Te 
trouve.  Toute  la  fcience  confifte  à  bien 
efpacer  les  branches ,  à  les  bien  éten- 
dre ,  &  à  leur  faire  prendre  le  tour 
qu'elles  demandent ,  pour  former  un 
agréable  plein  dans  toute  l'étendue  de 
l'arbre.  Pour  le  furplus  ,  il  faut  avoir 
attention  de  mettre  le  fruit  à  couvert 
des  feuilles  autant  qu'on  le  peut;  car 
il  profite  mieux  ,  &  devient  plus  gros. 

Il  faut  prendre  garde  aufïî  de  ne  ja- 
mais croifer  les  branches  fans  une  ex- 
trême nécefïitë.  Le  défaut  du  vide  efl 
îe  plus  grand  du  pécher  :  cette  feule 
raifon  peut  excufer  ,  quand  on  ne  peut 
pas  le  remplir  autrement  ;  car  il  faut 
préférer  un  petit  mal  à  un  grand. 

Il  faut  conferver,  autant  qu'on  le 
peut ,  une  ou  deux  des  petites  bran- 
ches qui  naiffent  entre  les  feuilles  des 
branches  de  l'année,  &  ce  font  les  plus 
baffes  qu'il  faut  choifir;  car  fouvent 
il  eft  plus  à  propos  l'année  fuivante 
de  tailler  fur  ces  petites  branches  que 
fur  la  mère,  que  fon  trop  de  force,  ou 
le  défaut  de  boutons  à  fleurs  oblige  de 
rabattre  ;  6c  quand  l'arbre  s'emporte 
trop  du  haut,  il  faut  alors  rabattre  les 
plus  fortes  branches  fur  ces  petites,  pour 
fortifier  le  refte. 
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Le  petit  jonc  vert  de  marais  efl  le 
meilleur  pour  palifTer  :  celui  de  Mar- 
Teille,  quoique  trempé  dansTeau  chau- 
de ,  eft  trop  dur ,  &  meurtrit  facilement 
les  jeunes  branches  ;  outre  que  n'étant 
pas  11  flexible  que  l'autre ,  il  n'attache 
pas  fi  folidement ,  on  ne  va  pas  même 
fî  vite  en  ouvrage ,  &:  de  plus  il  gâte 
beaucoup  les  ferpettes.  La  paille  ou  la 
grande  herbe  dont  quelques-uns  fe 
fervent ,  fait  un  afTez  vilain  effet  ^  Sc 
arrête  mal  les  branches. 

Voilà  tout  ce  que  j'avois  à  dire  tou- 
chant cette  opération  ,  en  fuppofant 
les  arbres  ébourgeonnés  :  s'ils  ne  Té- 
toient  pas ,  que  n'aurois-je  pas  à  dire? 
Il  faut ,  avec  beaucoup  de  temps ,  de 
peines  &:  de  précautions,  faire  tout  ce 
qui  auroit  dû  être  fait  un  mois  plus  tôt, 
avec  la  plus  grande  facilité.  Il  faut, 
en  quelque  façon  ,  percer  le  chaos  , 
&  fe  faire  jour  dans  l'obfcurité,  pour 
arbitrer  les  retranchemens  qu'il  faut 
faire,  tant  fur  le  bois  que  fur  le  fruit. 
Je  ne  penfe  point  fans  frayeur  à  un 
pareil  ouvrage  ;  ainfi  je  renvoie  le 
leéleur  au  Chapitre  précédent  ;  il  ju- 
gera de  ce  qu'il  doit  faire  par  ce  qui 
n'a  pas  été  fait.  C'efl  toujours  fur  les 
mêmes  principes  qu'il  doit  travailler» 
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Mêmes  caufes  ,  mêmes  objets ,  mê- 
mes inconvéniens  ;  c'eft  à  celui  qui 
jfe  trouve  dans  l'embarras  que  j'ai  dé- 
crit ,  à  s'en  tirer  le  moins  mal  qu'il 
pourra. 


CHAPITRE    X. 
Du  fécond  Palijfage. 

V^  O  M  M  E  la  sève  agit  fans  difcon- 
tinuation  depuis  le  mois  de  février 
jufqu'au  mois  de  feptembre ,  on  fe 
trouve  obligé  ,  un  mois  ou  fix  femai- 
nes  après  le  premier  palilTage ,  de  re- 
commencer le  même  ouvrage  ;  mais 
il  eft  beaucoup  plus  facile  alt)rs.^. 

Il  ne  s'eft  formé  que  peu  de  bran-  . 
ches  nouvelles ,  ii  les  arbres  oût  été 
ébourgeonnés,  parce  que  les  branches 
fupprimées  ayant  été  éclatées  dans 
leur  naiffance,  laisève  n'a  pas  pu  per- 
cer aux  mêmes  endroits,  &  s'eft  toute 
portée  dans  les  branches  confervées, 
ou  dans  le  fruit. 

S'ils  n'ont  pas  été  ébourgeonnés ,  il 
eft  fort  ordinaire  que  des  pieds  des 
branches  coupées  à  la  ferpette  au  pre- 
mier palilTage  ,  il  repoufle   de  faux 
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jets ,  qu'il  faut ,  en  ce  cas ,  éclater  avec 
le  pouce ,  s'ils  font  affez  tendres  pour 
n'avoir  pas  befoin  d'inftrument. 

Si  dans  quelqu'autre  endroit  il  en 
eft  venu  qui  foient  inutiles  ou  mal 
placées ,  comme  elles  le  font  prefque 
toujours,  dans  ce  cas  on  les  fiipprime 
de  même  :  mais  obfervez  de  ne  déta- 
cher avec  le  pouce ,  que  ce  qui  s'éclate 
aifément  ;  car,  fi  le  bois  a  commencé 
à  s'endurcir ,  vous  endommageriez  la 
mq"e  branche  ;  &  la  gomme  qui  pour- 
roit  furvenir  après  ,  la  feroit  périr  : 
fervez-vous  alors  de  ferpette ,.  &  ap- 
prochez le  plus  que  vous  pourrez. 

Si  quelqu'une  de  celles  qui  ont  été 
paliiTées  au  premier  palifTage ,  s'étant 
trouvée  voifine  de  quelque  branche 
gourmande  qui  a  été  retranchée  ,  eft 
devenue  gourmande  elle-même  ,  par 
l'abondance  de  la  sève  qui  s'y  eft  por- 
tée, comme  il  arrive  fouvent  aux  ar- 
bres vigoureux ,  il  faut  lupprimer  cette 
branche,  ou  au  moins  la  rabattre  fur 
la  plus  baffe  de  celles  qu'elle  a  pro- 
duites. 

Le  refte  de  cette  opération  confîfle 
à  donner  un  lien  de  plus  à  toutes  les 
branches  qui  fe  font  alongées  depuis 
le  premier  paliffage ,  6c  à  rabattre  à 
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peu  près  au  niveau  du  chaperon  cel- 
les qui  l'excèdent. 

Il  y  a  des  efpaliers  û  vigoureux  ^ 
qu'ils  demandent  quelquefois  un  troi- 
^ème  palifïage  au  mois  de  feptembre  : 
il  faut  le  faire  ,  s'il  eft  nécefïaire ,  de 
la  même  manière  que  je  viens  de  le 
dire. 


CHAPITRE    XI. 

jDe  la  manière  de  découvrir  les  fruits  ^  & 
du  temps  propre  pour  les  cueillir. 


A 


UTANT  il  a  ëtjé  nécefîaîre  de  tenir 
les  fruits  à  couvert  de  leurs  feuilles  , 
jufqu'au  temps  de  leur  maturité ,  pour 
les  garantir  de  la  trop  grande  ardeur 
du  foleil ,  &  leur  donner  plus  de  nour- 
riture ,  autant  alors  ils  ont  befoin  de 
fa  vue  pour  perfedlionner  leur  goût , 
&  pour  leur  donner  cette  belle  cou- 
leur qui  en  fait  le  principal  ornement. 
Il  feroit  pourtant  dangereux  de  les  ex- 
pofer  trop  tôt  à  Tes  rayons  brûlans  : 
il  faut  les  y  accoutumer  peu  à  peu  , 
c'eft-à-dire ,  en  trois  temps.  On  com-v 
mence  à  les  découvrir  quand  le  fruit 
commence  à  tourner ,  je  veux  dire  3^ 
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lorfqu'il  blanchit  un  peu  ;  on  ôte  d'a- 
bord quelques  teuilles  du  côté  du  cou- 
chant ou  du  nord  ,  fuivant  l'expofi- 
tion  de  refpalier  ;  trois  ou  quatre 
jours  après  ,  on  en  ôte  encore  quel- 
ques-unes du  côté  oppofé  ;  &:  même 
nombre  de  jours  après,  on  ôte  celles 
qui  font  en  face  ;  on  le  met  enfin  tout- 
à-fait  à  découvert ,  de  manière  qu'il 
ne  perde  rien  des  rayons  du  foleil. 
Bientôt  après  il  fe  colore,  il  mûrit; 
&  on  le  cueille  quand  on  voit  que  la 
couleur  jaunit  où  le  foleil  n'a  pas  frap- 
pé ,  c'eft-à-dire  ,  du  côté  du  mur  :  on 
en  juge  fûrement  au  coup-d'œil,  quand 
on  eft  dans  cette  habitude;  ceux  qui 
ne  l'ont  pas  ,  doivent  obferver  qu'il 
fe  détache  fans  violence  :  il  fuffit  pour 
cela  de  l'embrafTer  tout  entier ,  en  ti- 
rant légèrement  à  foi.  S'il  eft  à  fon 
point  de  maturité  ,  il  refte  dans  la 
main,  &  l'onfdoit  bien  alors  fe  garder 
d'appuyer  le  pouce  pour  l'éprouver, 
comme  font  certaines  gens  ;  car  ces 
coups  de  pouce  font  autant  de  meur- 
triffures  très  -  préjudiciables  au  fruit  : 
c'eft  à  ce  point  qu'il  faut  le  prendre 
pour  le  manger  dans  fa  perfe6lion  ; 
mais  (i  vous  le  cueillez  pour  être  ven- 
du ,  OU  pour  être  transporté  un  peu 
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loin  ,  il  faut  le  cueillir  plus  ferme  ^ 
c'eft-à-dire  ,  qu'il  fafle  un  peu  de  ré- 
liftance  à  la  main  quand  vous  le  dé- 
tachez. 

Une  chofe  importante  à  obferver 
lorsqu'on  découvre  les  fruits  de  la 
manière  que  je  viens  de  le  dire,  c'efl 
de  ne  pas  arracher  les  feuilles ,  mais 
de  les  déchirer  avec  l'ongle  auprès 
de  la  queue  ;  quand  on  les  arrache 
avec  violence  ,  cela  évente  ôc  gâte 
l'œil  de  la  branche  où  elles  tiennent , 
&  empêche  le  bouton  à  fleur  de  fe 
former  pour  l'année  fuivante. 


CHAPITRE     XII. 

Des  diffèrcns  Infectes  qui  endommagent 
le  bois  &  le  fruit  du  pêcher ,  &  des 
remldes  qu  on  y  peut  apporter» 

X  L  y  a  d'abord  une  efpèce  de  che- 
nilles vertes  qui  mangent  le  bouton 
à  fleur  avant  qu'il  foit  épanoui  :  quand 
on  s'apperçoit  de  ce  dégât ,  il  faut 
les  chercher  \  on  les  trouve  fûrement 
derrière  quelque  branche ,  &:  on  les 
écrafe. 

h^^  loires,  les  mulots,  les  rats ,  les 
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fowns ,  les  mëzerines  ,  tous  ces  ani- 
jTiaux  à  peu  près  de  même  poil  6c  de 
même  figure  ,  font  les  plus  grands 
fléaux  du  pêcher.  Ils  ruinent  quelque- 
fois l'efpalier,  de  manière  que  le  maî- 
tre n'a  pas  le  plaifir  de  goûter  une 
feule  pêche  avant  eux.  S'ils  s^en  te- 
noient  à  celles  qu'ils  entament,  le  mal 
feroit  plus  fupportable  ;  mais  ils  les 
eiTaient  toutes  l'une  après  l'autre  du 
côté  du  foleil ,  à  mefure  qu'elles  mû- 
rirent, &  c'eft  autant  de  perdu.  Il  y 
a  deux  moyens  de  détruire  ces  fortes 
d'infe6}es  ;  l'un ,  par  le  moyen  des  ra- 
tières &:  quatre  de  chiffre  dont  il  faut 
garnir  fes  murs  de  diftance  en  diflan- 
ce  ,  &  fur-tout  aux  environs  des  ar- 
bres dont  le  fruit  entre  en  maturité, 
avec  l'attention  de  les  vifiter  tous  les 
jours ,  &c  de  changer  de  temps  en 
temps  les  appâts  ;  mais,  pour  le  mieux , 
il  ne  faudroit  pas  attendre  que  les 
fruits  mûriffent  ,  car  ils  font  bien 
moins  avides  des  appâts  quand  ils  ont 
du  fruit  à  difcrétion  ,  que  quand  ils 

1.  ne  trouvent  rien  à  manger. 

Le  fécond  moyen ,  qui  n'exclut  pas 
le  premier,  eft  de  faire  boucher  exac- 

l  tement  tous  les  trous  de  fes  murs,  tant 
en  dehors  qu'en  dedans  ;  car ,  quand 
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on  leur  ôte  toute  retraite ,  ils  ne  mul- 
tiplient pas  du  moins  chez  vous  ;  ils 
vont  chercher  domicile  ailleurs  ;  ÔC 
fi  l'efpèce  ne  fe  détruit  pas  tout- à- 
fait ,  elle  s'ëclaircit  au  moins  conii- 
dérablement  :  on  peut  encore  mettre 
de  l'arfenic  pétri  avec  de  la  farine  ou 
de  la  viande  hachée  le  long  des  cha- 
perons ;  mais  on  doit  prendre  garde 
en  même  temps  aux  accidens  qui  peu- 
vent en  rélulter. 

Que  ne  peut-on  trouver  des  remè- 
des auffi  faciles  contre  la  fourmi  !  Ce 
petit  infeéle  ruine  fans  reiTource  les 
pêchers  qu'il  attaque  vivement;  &:  on 
ne  fauroit  les  en  garantir  :  on  peut  bien 
diminuer  la  quantité;  &  il  y  a  différens 
moyens  qu'il  eft  toujours  fort  à  pro- 
pos de  mettre  en  ufage  :  mais,  pour  les 
détruire  totalement ,  je  ne  crois  pas  la 
chofe  pofîible;  &,  quand  il  feroit  vrai 
qu'on  pourroit  leur  faire  abandonner 
la  place  par  la  vertu  antipathique  de 
quelque  drogue  ,  comme  quelques- 
uns  le  prétendent,  je  foutiens  ,  par 
l'expérience  que  j'en  ai ,  que  le  mal 
ne  feroit  que  changer  d'objet;  car,  en 
ce  cas,  elles  fe  rejetteroient  plus  loin 
fur  quelqu'autre  arbre  :  c'eft  ce  que 
j'ai  vu  arriver  quelquefois  tout  natu- 
rellement, 
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rellement ,  fans  en  avoir  pu  pénétrer 
la  caufe.  Il  faut  donc  s'en  tenir  au  pof- 
fible,  &  le  contenter  de  les  éclaircir 
autant  qu'on  peut  pour  diminuer  le 
mal.  De  tous  les  moyens  que  j'ai  mis 
en  ufage,  celui  qui  m'a  le  mieux  réufîi , 
c'eft  de  mettre  au  pied  de  chaque  ar- 
bre affligé ,  un  pied  de  bœuf  fraîche- 
ment tué  ,  dont  on  lève  la  peau  k 
moitié  fans  la  retirer,  ôc  de  placer  à 
côté  un  baquet  à  demi-plein  d'eau  : 
ce  pied,  par  l'exhalaifon  qu'il  répand, 
attire.de  toutes  parts  les  fourmis  ,  de 
manière  qu'en  peu  de  temps  il  en  eft 
tout  couvert  ;  alors  on  le  lève  habile- 
ment,  àc  on  le  jette  dans  l'eau,  où 
tous  ces  infedles  fe  noient  ;  on  retire 
ce  pied  tout  de  fuite,  &:  on  le  remet 
à  fa  première  place,  où  le  même  effet 
s'enfuit  quelques  heures  après  ;  de  forte 
qu'on  peut  recommencer  l'opération 
cinq  à  fix  fois  par  jour ,  ce  qui  en  dé- 
truit beaucoup;  &:  on  change  ce  pied 
au  bout  de  quelques  jours  ,  quand  on 
lé  voit  defféché  par  le  foleil ,  &:  qu'il 
n'a  plus  de  vertu.  J'obferverai  cepen- 
dant que  cet -expédient  ne  fait  fon  ef- 
fet que  lorfqu'il  fait  un  peu  chaud  ;  car, 
-l'ayant  éprouvé  au  printemps ,  la four- 
4111  ne  s'y  eft  point  attachée. 

E 


9?       De    la   Culture 

îl  y  a  une  cliflinélion  à  faire  à  Té- 
gard  de  ce  que  je  viens  de  dire,  qu'il 
n'ëtoit  pas  poffible  de  garantir  les  pê- 
chers de  ce  mifërable  infeâ:e  :  cela  ne 
doit  s'entendre  à  la  rigueur  que  des 
bafies  tiges  ;  car ,  à  l'égard  des  hautes 
&  moyennes ,  on  peut  s'en  'défendre  , 
êc  voici  comment.  On  dépalifTe  d'a- 
bord l'arbre  qui  en  eu  attaqué  :  pourvu 
que  la  tige  foit  un  peu  flexible,  on  le 
fecoue  à  plufieurs  reprifes ,  pour  faire 
tomber  ces  infeéles ,  jufqu'à  ce  qu'on 
n'en  voie  plus  ;  à  quoi  l'on  aide  en 
battant  les  feuilles  avec  la  main.  Il 
faut  enfuite  avoir  la  patience  d'ôter 
toutes  les  feuilles  qui  font  empoifon- 
nées  de  leur  frai ,  &  du  puceron  qui 
en  eft  inféparable  :  cela  fait,  on  l'ar- 
rête à  un  pied  de  diftance  environ  du 
mur ,  avec  une  efpèce  de  fourchette 
de  bois ,  qui  le  tient  ferme  dans  la 
fituation  où  on  le  veut  ;  &  au  deflus 
de  cette  fourchette ,  on  fait  un  petit 
bafîin  de  cire  molle  tout  autour  de  la 
tige  de  l'arbre  qu'on  remplit  d'eau ,  &C 
qu'on  renouvelle  à  mefure  qu'elle  s'é- 
vapore. Par  cet  expédient ,  la  fourmi , 
qui  ne  fe  pique  pas  de  nager ,  fe  retire 
à  Tafped  de  l'eau ,  &  l'arbre  fe  remet,  ;j 
Il  y  a  encore  une  attention  à  avoir  à 
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cet  égard  ;  c'eft  à  pafler  derrière  votre 
arbre  deux  ou  trois  lattes ,  pour  afTu- 
jettir  les  branches  que  le  vent  &  la 
charge  du  fruit  ruineroient  ;  bien  en- 
tendu qu'il  faut  lier  ces  branches  aux 
lattes ,  le  mieux  qu'il  eft  pofîible. 

On  fe  fert  encore  d'un  autre  expé- 
dient à  la  place  du  bafïin  de  cire  molle. 
On  prend  du  coton  ou  de  la  filaffe 
trempée  dans  de  l'huile ,  qu'on  lie  au- 
tour de  la  tige  de  l'arbre  :  l'huile  d'af- 
pic  eft  la  meilleure;  celle  d'olive  eft 
bonne  au  défaut  ;  mais  ni  l'une  ni  l'au- 
tre ne  font  pas  toujours  un  rempart  af- 
furé  contre  cet  infeéle  ,  quoique  fou- 
vent  cela  les  écarte.  Il  faut  avoir  foin 
de  temps  en  temps  de  rafraîchir  d'huile 
.cette  filafTe. 

La  fourmi  eu  aufïi  le  fléau  des  oran- 
gers ;  &,  pour  s'en  défendre  en  Italie  » 
Qii  la  plus  grande  partie  des  murs  eft 
couverte  de  cette  efpèce  de  fruit,  plus 
convenable  au  climat  que  tout  autre, 
.voici  l'ufage  qu'on  obferve,  &:  que  j'ai 
remarqué  dans  le  jardin  d'un  curieux  à 
Naples.  Ses  arbres  étoient  plantés  à  un 
bon  pied  de  diftance  du  mur,  &:  cha- 
cun avoit  une  petite  tige  d'environ  un 
pied  &  demi.  Sur  ce  même  alignement 
étoient  enterrés  de  dix  en  dix  pieds , 
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clés  poteaux  de  chêne  de  quatre  pouces 
en  quarré ,  ôc  de  la  hauteur  du  mur , 
pour  recevoir  un  treillage  à  la  mode 
du  pays,  qui,  quoique  fort  différent  des 
nôtres ,  avoit  la  même  deftination.  Les 
arbres  étoient  entre  deux,  &  paliffés  deA 
fous  de  la  même  manière  que  nous 
dreffbns  nos  contre-efpaliers.  Au  pied 
de  chaque  poteau  &  de  chaque  arbre  , 
il  y  avdit  du  coton  huilé,  tel  que  je 
l'ai  décrit  ci-deffus.  La  vertu  du  re- 
mède étoit  dém.onfrée  par  la  beauté 
des  arbres ,  où  le  maître  m'afTura  que 
jaihais  la  fourmi  n*avoit  touché  depuis 
que  l'efpalier  étoit  planté  ;  &  j'en  vis 
d'autres  à  quelques  pas,  appliqués  con- 
tre le  mur,  qui  en  étoient  infectés. 

Rien  ne  feroit  plus  facile  que  d'éle- 
ver nos  pêçherç  de  la  même  façon  ; 
inais  en  fe  garantiffant  d'un  mal ,  je 
n'oferois  répondre  qu'il  n'en  réfultât 
quelque  autre  peut-être  encore  pire. 
Notre  climat  eft  fort  différent  de  celui 
de  l'Italie  ;  les  vents  froids  qui  fe  glif- 
feroient  entre  les  arbres  &:  le  mur , 
pourroient  leur  porter  un  grand  pré- 
judice :  d'ailleurs,  le  fruit  privé  de  la 
réflexion  du  mur  pourroit  mûrir  plus 
tard  ,  &  avoir  moins  de  goût.  Si  quel- 
qu'un fe  trouve  exceffivement  fatigué 
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de  cet  inieâ:e,  il  peut  en  faire  l'expé- 
rience fur  quelques  toifes  d'efpaliers  ; 
en  toiu  cas,  la  dépenfe  &:  le  rifque 
ne  font  pas  grands. 

La  punaife  attire  fouvent  la  fourmi: 
il  faut  donc  avoir  foin,  pendant  Thiver, 
de  ratifTer  avec  un  couteau  de  bois  tou- 
tes les  branches  où  leur  couvain  fe 
trouvé  :  cette  attention  efî  abfolument 
néceffaire. 

Les  limaces  &  les  limaçons  fe  mê- 
lent aufîi  de  manger  nos  pêches  ,  & 
fur-tout  la  violette  dont  ils  font  très- 
friands  ;  mais  fi  Ton  a  foin  d'y  faire 
quelques  revues  ,  foit  le  matin  après  la 
rofée,  foit  après  quelque  pluie^douce, 
on  vient  à  bout  de  les  détruire. 

Les  oifeaux  font  aulTi  curieux  de  les 
goûter ,  fur-tout  quand  quelque  infeéte 
les  a  entamés  ;  mais  on  peut  les  écarter 
avec  des  épouvantails  ;  &  quand  ils 
n'opèrent  pas  leur  effet ,  on  fait  pro- 
mener le  long  des  efpaliers  un  enfant 
qui  les  en  éloigne.  Au  défaut  de  cela, 
voici  un  autre  moyen  que  j'ai  vu  pra- 
tiquer nouvellement  à  quelque  cu- 
rieux, mais  q\ie  je  n'ai  pas  éprouvé 
moi-même  :  c'eft  de  tendre  de  fix 
pouces  en  lîx  pouces  par  defTus  l'ar- 
bre ,  dans  toute  fon  étendue ,  de  la 
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laine  rouge  filée,  telle  qu'on  l'emploie 
pour  la  tapifTerie  ;  on  afTure  pofitive- 
ment  que  cela  les  écarte ,  par  je  ne 
fais  quelle  antipathie  qu'il  n'eft  pas 
aifé  de  comprendre  ;  &c  cela ,  dit-on , 
préferve  de  même  les  raifins  des  ef- 
paliers  :  l'épreuve  eft  facile ,  &  coû- 
tera peu  à  ceux  qui  voudront  la  faire. 
On  ne  fe  garantit  pas  (i  aifément  des 
perce-oreilles  &  des  mouches-guêpes  , 
que  des  autres  infei^es.  Ces  deux  enne- 
mis caufent  quelquefois  de  grands  dom- 
ïn;îges  à  ce  fruit ,  fur-tout  à  la  petite  & 
à  la  grolTe  mignonne,  qui  mûrilTent  les 
premières.  Pour  fe  défendre  des  pre- 
miers, il  n'eft  de  meilleur  remède  que 
de  tenir  les  murs  bien  crépis  pour  leur 
ôter  toute  retraite;  &  ft  malgré  cela 
on  en  eft  encore  incommodé ,  il  faut 
mettre  derrière  les  branches  quelques 
cornes  de  moutons ,  ou  des  onglets  de 
cochon  5  dans  lefquels  cet  infeâ:e  vient 
fe  retirer  :  tous  les  matins  on  le  fecoue, 
&  on  fait*  périr  ce  qui  s'y  trouve.  A 
l'égard  des  mouches  ,  on  peut  bien  en 
détruire  quelques-unes  avec  des  bou- 
teilles à  demi  -  pleines'  d'eau  battue 
avec  du  miel ,  où  elles  viennent  fe 
noyer  ;  mais  c'eft  une  petite  diminu- 
tion au  mal ,  &:  plufieurs  autres  expé- 
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cViens  femblables  ne  valent  pas  mieux. 
Ce  qui  m'a  toujours  paru  véritable- 
ment utile,  c'eft  de  placer  à  découvert 
furie  treillage,  de  diftance  en  diftance, 
quelques  pèches  déjà  entamées  qu'on 
leur  abandonne,  ou  quelque  autre  fruit 
antiché  ,  d'efpèce  fucrée,  foit  prune, 
-figue,  poire,  Sec;  elles  s'y  attachent 
tant  qu'elles  y  trouvent  leur  vie  ,  &C 
elles  n'attaquent  pas  les  fruits  entiers. 
On  comprend  par  conféquent  qu'il 
faut  en  remettre'  des  nouveaux  à  me- 
fure  que  les  premiers  font  confom^ 
mes  :  on  peut  même  en  détruire  beau- 
coup, iî  on  a  le  courage,  pîufieurs  fois 
dans  la  chaleur  du  jour ,  de  les  faifir  &: 
ëcrafer  à  pleine  main ,  quand  on  en  ap- 
perçoit  une  certaine  quantité  ramaffée 
fur  ces  mauvais  fruits ,  ce  qui  efl  très- 
extraordinaire  ;  &c  ,  pour  n'être  pas 
ofFenfé  de  leur  piqûure  ,  on  fe  pré- 
cautionne d'un  mauvais  gant. 
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CHAPITRE    XII I. 

Des  précautions  à  prendre  pendant  les 
chaleurs  de  VEté, 

JL/ANS  les  bonnes  terres ,  Se  fur-tout 
dans  les  fonds  humides  ,  pourvu  que 
vos  efpaliers  foient  bien  entretenus  de 
labour ,  à  moins  qu'il  n'y  ait  une  féche- 
leffe   extraordinaire  *,   il  n'y  a   rien  à 
craindre,  ni  aucune  précaution  à  pren- 
dre ;  mais  dans  les  fables  arides  &  brû- 
lans,  la  féchereffe  fait  fouvent  périr  les 
arbres ,  ou  du  moins  les  rend  languif- 
fans  ,   6^   les  fruits  qu'ils   rapportent 
n'ont  ni  qualité,  ni  groffeur.  Dans  ces 
fortes  de  terres,  je  confeille  fort  à  tous 
ceux  qui  ont  le  malheur  d'y  être  fitués , 
de  fairejeter  de  quinze  en  quinze  jours,  ' 
trois  voies  d'eau   au  pied  de  chaque 
arbre,  &  d'y  donner  ,  quelques  heures 
après  avec  la  ratiffoire  ,   une'  petite 
façon.  Faites  jeter  en  même  temps  par- 
deffus  une  bonne  braffée  de  grande  li- 
ïière  pour  entretenir  la  fraîcheur.    Je 
confeille  encore  ,  à  l'égard  des  tiges , 
de  faire  envelopper  le  corps  des  arbres 
avec  de  la  paille  longue,  liée  avec  des 
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ofiers  ;  par-là  vos  arbres  fe  conferve- 
ront ,  &:  vous  en  appercevrez  le  bon 
effet  à  vos  fruits. 

Dans  les  pays  méridionaux  ,  il  faut 
couvrir  les  arbres  avec  des  paillafTons  , 
pendant  laplus  grande  chaleur  du  jour  , 
fans  quoi  l'ardeur  du  foleil  brûle  le  fruit 
&  fait  périr  l'arbre  en  peu  de  temps. 


CHAPITRE      XIV. 
Des  Couvertures. 

JUA  délicatelTe  de  nos  pêchers  ,  ou, 
pour  mieux  dire ,  la  crainte  démefurée 
qu'on  a  de  les  voir  périr  ,  fondée  fur  la 
grande  affedion  qu^onleur  porte,  a  fait 
chercher  tous  les  moyens  capables  de 
les  défendre  des  injures  du  temps;  mais 
après  en  avoir  éprouvé  de  toute  ef- 
pèce  comme  les  autres ,  je  déclare  que 
j'en  ai  reconnu  l'abus  :  il  en  eft  pour- 
tant un  bon  dont  je  parlerai  ;  mais  il 
eft  fi  difpendieux,  qu'il  convient  à  peu 
de  perfonnes. 

Il  y  en  a  qui ,  au  temps  de  la  fleur, 
qui  eft  le  temps  critique  ,  couvrent 
leurs  pêchers  avec  des  coftats  de  pois, 
mauvais  expédient  j  car,  de  deux  cho- 

Ev 


îo6      De    la    Culture 

fes  l'une  :  on  le  met  clair  ,  ou  on  le 
met  épais.  S'il  eu  clair,  c'eft-à-dire  , 
fi  on  en  met  peu ,  il  ne  défend  ,  ni  de 
la  gelée  ,  ni  des  rayons  du  foleil ,  qui 
font  le  plus  grand  mal  après  la  gelée  ; 
fi  on  en  met  beaucoup  ,  il  peut  vérita- 
blement garantir  de  la  gelée  ,  ou  au 
moins  du  foleil  ;  mais  combien  d'in- 
convéniens  n'en  réfulte-t-il  pas  ?  Le 
temps   des  rifques  dure  au  moins  fix 
femaines  :  pendant  tout  ce  temps  ,  vo- 
tre arbre  étouffé  fous   la  couverture  , 
&  néanmoins  docile  aux  mouvemens 
de  la  nature  ,  qui  va  fon  train ,  pouffe 
fes  branches ,  ainfi  que  fes  fleurs ,  Sc 
fon  fruit  noue;  mais  comment  poulTe- 
t-ii  ?  comme  la  chicorée  dans  une  ca- 
ve ,  c'eft-à-dire  ,  que  les  feuilles  &  les 
fruits  font  plus  blancs  que  verts  ;  & 
quand  vous  venez  à  le  découvrir  à  la  fin 
d'avril ,  ou  au  commencement  de  mai , 
la  moitié  de  ces  jeunes  branches  ten- 
dres, qui  fe  trouvent  entrelacées   avec 
le  coffat,  s'arrache  en  même  temps 
qu'on  le  retire  :  le  fruit  attendri  &:  dé- 
licat ne  peut  fupporter  ici  le  moindre 
air  froid  ,  ni  le  plus  foible  rayon  du 
foleil  ;  il  sèche  &  tombe  ;  voilà  pour 
l'ordinaire  le  fuccès  de  votre  travail. 
D'autres  fe  fervent  de  paillafTons  qui 
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fe  font  de  deux  manières;  les  uns  avec 
de  la  ficelle  ou  de  la  corde  à  boyau  ; 
les  autres  avec  du  bois  de  treillage. 

Les  premiers  font  très-mauvais  ,  ôc 
je  le  disenconnoifTancedecaufe.  i^.  Ils 
s'appliquent  trop  près  de  l'arbre  ,  6c 
l'agitation  du  vent  ruine  la  moitié  des 
fleurs  Se  des  bourgeons,  fans  compter 
ce  qu'on  en  détruit  toutes  les  fois  qu'on 
les  ôte  &:  qu'on  les  remet.  1°.  Le  fruit 
s'attendrit  trop  fous  ces  paillafTons,  Si 
n'a  pas  affez  d'air ,  de  forte  qu'accou- 
tumé à  cette  mollefle,  le  moindre  air 
de  fraîcheur  qu'il  vient  à  fentir  (  fi  l'on 
néglige  de  les  remettre  à  propos  )  le 
fait  périr  ,  ce  qui  fait  une  grande  fujé- 
tion.  En  fuppofant  même  qu'avec  une 
grande  exaéiitude ,  cet  expédient  eût 
un  bon  effet ,  qui  peut  affez  compter 
iur  la  vigilance  de  fon  jardinier,  pour 
être  sûr  que ,  pendant  toute  la  faifoa 
des  rifques ,  il  n'oubliera  pas  une  fois 
de  couvrir  &c  de  découvrir  à  propos  vos 
pêchers  ?  Cette confidération  feule  doit 
en  défabufer  tout  le  monde  ;  car  il  efi: 
démontré  qu'il  ne  faut  qu'une  heure 
trop  tôt  ou  trop  tard  pour  faire  périr  le 
frui<. 

Les  paillaiTons,  faits  avec  du  treillage 
^  du  fil  de  fer  ,  font  d'un  meilleur 
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ufage,  en  ce  qu'ils  ne  touchent  pa^ 
l'arbre  ,  &  que  la  fleur  a  de  Tair  dof- 
ibus  ;  mais  ils  ont  aufîi   leurs   incon- 
viens :  il  les  faut  d'abord  de  toute  la 
hauteur  de  votre  mur,  &:  qu'ils  aillent 
d'un  bout  à  l'autre  de  votre  efpalier  ; 
car  ,  fi  vous  n'en  mettez  que  quelques- 
ims  ça  &  là  ,  vous  ne  faites  rien;  les 
vents  coulis ,  qui  paflent  par  les  côtés, 
font  aufïî  préjudiciables  que  la  pleine 
gelée.  Or,  pour  couvrir,  ainfi  de  grands 
murs  d'un  bout  à  l'autre',  il  en  faut  une 
grande  quantité,  &:  c'eft  une  véritable 
dépenfe.  Un  paillaiîbn  de  neuf  pieds 
de  hauteur ,  fur  quatre  de  largeur  ,  qui 
eft  la  mefure  ordinaire,  revient,  tout 
compté  ,  après  de  vingt  fols,  ëinedure 
guères  plus  de  deux  ans  ;  la  fatigue 
qu'il  elTuie  tous  les  jours  à  être  porté 
&  rapporté  ,  les  injures  du  temps ,  les 
dégâts  qu'y  font  les  fouris ,  pendant 
qu'ils  font  enfermés ,  tout  cela  les  fait 
dépérir  :  d'ailleurs,  quel  travail n'eft- 
ce  pas    pour  un  jardinier  ,    de  mettre 
^  de.  retirer  deux  fois   par  jour  ,  & 
quelquefois  plus ,   cette    quantité   de 
paillaflbns  qui   ne   font  pas  faciles  à 
remuer,  quand  ils  font  imbibés  d'eau, 
ou  couverts   de  neige  ?  Quel  gâchis 
cela  ne  fait-il  pas  au  pied  de  vos  ar- 


DU     Pécher.      109 

bres  ?  outre  que  vous  ne  pouvez  guè- 
res  vous  fervir  de  vos  plates-bandes, 
où  vous  élèveriez  des  pois,  des  laitues 
de  primeur,  ou  d'autres  légumes.  De 
plus,  même  fujétion  qu'aux  autres  , 
pour  les  mettre  &  pour  les  ôter  à  pro- 
pos. Tout  confidéré  ,  l'expédient  eft 
coûteux ,  &  nuit  sûrement  plus  qu'il  ne 
fert  ;  ainfi  je  ne  le  confeille  pas  plus 
que  l'autre. 

Les  rideaux  de  groïïe  toile  ,  ou  les 
châfïis  de  verre  ,  font  bien  différens  , 
&  je  les  eftime  d'un  bon  ufage  ,  attendu 
qu'il  faut  peu  de  temps  pour  les  ouvrir 
ou  les  fermer;  ce  qui  fe  fait  fans  beau- 
coup de  peine  &  fans  aucun  des  incon- 
véniens  où  les  paillafîbns  font  fujets. 
En  effet ,  le  fruit  a  de  l'air ,  il  n'eft  point 
froiifé  ,  il  eft  à  l'abri  de  toutes  les  in- 
jures du  temps;  &,  fi  ce  font  des  chaffis 
de  verre  ,  il  m.ûrit  trois  femaines  avant 
les  autres  ;  mais  ces  moyens  font  dif- 
pendieux  :  on  rifque ,  avec  les  rideaux 
de  toile ,  de  les  voir  emporter  dans 
une  nuit,  fi  vous  ne  les  faites  pas  gar- 
der. A  l'égard  des  chafîis ,  combien  de 
fra6lures  n'y  fait  pas  le  vent,  &  quel- 
quefois la  grêle  î  Quel  ouvrage  de  les 
monter  5l  de  les  démonter  tous  les  ans 
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avec  la  charpente  qui  en  .dépend  !  Ils  ne. 
conviennent  donc  qu'à  des  gens  qui  ne 
veulent  rien  épargner  pour  fe  fatis- 
faire  ,  &:  qui  font  en  état  de  faire  cette 
dépenfe. 

Quelqu'un  voulut  me  perfuader  ,  il 
y  a  quelques  années, qu'en  faifant por- 
ter des  fumiers  à  demi  confommés ,  de 
diflance  en  diftance  au  long  de  mes 
murs ,  &  y  mettant  le  feu  aux  appro- 
ches du  jour ,  dans  les  temps  de  gelée, 
la  fumée  ,  qui  en  fortoit ,  empêchoit  le 
froid  de  mordre  fi  vivement  fur  la  fieur 
&  fur  le  fruit  quand  il  efl  noué  ,  ÔC 
qu'elle  émouffoit  aufli  les  premiers 
rayons  du  foleil  qui  brûle  après  la  ge- 
lée ,  tellement  que  cela  préfervoit  sû- 
rement les  arbres.  Je  trouvai  quelque 
chofe  de  fpécieux  dans  l'avis ,  &  j'en  fis 
répreuve  ;  mais  ce  fut  à  mes  dépens , 
faute  d'avoir  raifonné  ,  car  il  faut  tou- 
jours opérer  fur  quelques  principes. 
Or  la  gelée  ne  prend  pas  lorfqu'il  y  a 
du  vent;  cela  eft  fu  de  tout  le  monde  : 
ce  n'eft  donc  qu'au  défaut  du  vent  qu'il 
y  a  du  rifque  ,  &  en  ce  cas  la  fumée  ne 
fauroit  faire  l'effet  que  vous  en  atten- 
dez ,  qui  eft  de  fe  rabattre  comme  un 
rideau  fur  vos  efpaliers;  elle  monte 
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tout  droit,  comme  clans  une  chemi- 
née ,  &  ne  fert  de  rien  :  c'efl  précifé- 
ment  ce  qui  m'arriva, 
-.^  De  tout  ce  que  je  viens  de  dire ,  mon 
le<!:l:eur  conclura  fans  doute  que  je  ne 
lui  apprends  rien  qui  puiiîe  défendre  Tes 
fruits  des  injures  du  temps.  Je  conviens 
fur  cela  de  mon  infuffifance  ;  mais  mon 
objet  n'étant  que  de  le  défabufer  des 
mauvaifes  pratiques  dont  il  peut  être 
la  dupe  ,  il  doit.compter  mes  obferva- 
tions  pour  quelque  chofe.  Au  défaut 
d'un  expédient  sûr  ,  puifque.  je  n'en 
connois  aucun,  j'ai  pourtant  à  propofer 
un  -lîfage  dont  j'éprouve  le  fuccès  tous 
les  jours  ;  l'idée  ne  vient  pas  de  moi  , 
mais  je  m'imagine  l'avoir  perfeftionnée 
en  quelque  chofe.    . 

M.  Girardot,  ancien  Moufquetaire 
du  Roi ,  fi  connu  par  les  belles  planta- 
tions qu'il  fit  à  Bagnolet ,  &  par  le 
produit  immenfe  qu'il  en  tiroit ,  eft 
l'inventeur  de  cette  pratique  ,  ufitée 
depuis  par  plufieurs  des  habitans  des 
environs.  Il  avoit  fait  fceller  ,  tout  le 
long  de  (es  murs,  au  deifous  des  cha- 
perons ,  &  de  toife  en  toife ,  des  mor- 
ceaux de  bois  de  deux  pieds  ou  envi- 
ron de  faillie  :  il  y  faifoit  pofer  des 
planches ,  lorfque  la  faifon  des  rifques 
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arrivoit ,  prétendant  que  les  gelées  du 
printemps  ne  tomboient  que  perpendi- 
culairement, &  qu'en  mettant  fes  fruits 
à  couvert  du  haut ,  ils  étoient  en  sûre- 
té ,  non-feulement  contre  les  gelées , 
mais  encore  contre  les  pluies  froides 
qui  font  auffi  pernicieufes  au  fruit:  c'eft 
ce  qu'il  a  pratiqué  conflamment ,  & 
d'autres  après  lui ,  preuve  de  fuccès. 
On  peut  marcher  hardiment  fur  dépa- 
reilles traces  ;  c'eft  aufîi  ce  que  j'ai  fait , 
mais  différemment.  Au  lieu  de  ces  mor- 
ceaux de  bois ,  fcellés  à  demeure  dans 
les  murs ,  qui  font  un  vilain  effet  à  la 
vue  pendant  l'été  ,  j'ai  fait   faire  des 
petites  potences  de  bois  léger,  dont  le 
deiïus  va  un  peu  en  talus  pour  favorifer 
l'écoulement  des  eaux  de  la  couverture 
qu'elles  portent;  elles  s'attachent  avec 
des  ofiers  à  la  dernière  maille  du  treil- 
lage ,  de  fix  pieds  en  fix  pieds  ;  &  au 
lieu  des  planches ,  j'ai  fait  faire ,  à  l'imi- 
tation des  habitans  de  Montreuil ,  des 
petits  paillalfons  de  deux  pieds  environ 
de  largeur  ,  fur  douze  &  demi  de  lon- 
gueur ,  liés  par  deux  lattes.  Au  mois  de 
février,  je  pofe  mes  paillaffons  fur  ces 
potences,  &  je  les  y  arrête  avec  des 
ofiers;  ils  demeurent  en  cet  état  juf- 
qu'au  mois  de  mai ,  que  je  fais  tout  dé- 
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lier  &C  rapporter  clans  ma  ferre  :  il  n'y  a 
que  deux  journées  d'employées  à  cette 
opération ,  les  frais  font  peu  confidéra- 
blés,  &  conftamment  cette  couverture 
défend  bien  les  fruits ,  quoiqu'elle  ne 
les  mette  pas  en  pleine  sûreté.  Voilà 
tout  ce  que  je  puis  confeiller  :  pour  le 
furplusy  il  faut  un  peu  s'en  remettre  à 
la  Providence  ,  qui  veille  fur  tous  nos 
befoins.  La  pèche,  au  refte,  n'eft  pas 
aufli  délicate  qu'on  fe  l'imagine  :  j'ai  vu 
geler  deux  fois ,  en  plus  grande  partie , 
les  boutons  à  fruit  des  poiriers,  pru- 
niers ,  abricotiers  &  ceriiiers ,  &  la 
fleur  des  pcchers  foufFri%fort  peu  ;  on 
peut  fe  raffurer  par-là. 

Le  dernier  expédient  que  je  viens 
d'expofer  ne  peut  avoir  lieu  qu'autant 
qu'il  y  a  un  treillage  aux  efpaliers  ; 
nouveau  motif  qui  doit  en  faire  con- 
noitre  de  plus  en  plus  l'avantage, 
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CHAPITRE     XV. 
JDes  Maladies  des  Pêchers* 

XaK  plus  confîdërable  maladie  qu'ait 
à  efTuyer  le  pêcher ,  &  celle  qui  eft  fans 
remède ,  comme  elle  eftiufqu'à  préfent 
fans  nom  déterminé,  &  lorfque  toutes 
\qs  branches  de  l'arbre  ,  les  feuilles  & 
les  fruits  mêmes  deviennent  noirs  Se 
gluans  ;  c'efl  une  efpèce  de  lèpre  con- 
tagieufe  qui  fe  communique  à  tout  ce 
qui  l'enviroilhe  ;  &  fi  on  n'a  pas  foin , 
aufïitôt  qu'un  arbre  en  eft  attaqué ,  de 
le  faire  arracher  •&:  de  faire  enduire 
de  chaux  le  mur  qui,  pour  ainfî  dire, 
contrarie  le  mal,  &  qui  noircit  auffi 
bien  que  l'arbre ,  tous  les  plants  de 
votre  efpalier  périment  les  uns  après  les 
autres.  Je  ne  faurois  dire  d'où  cette 
contagion  tire  fon  principe  :  l'opinion 
vulgaire ,  que  c'efl  la  punaife  ,  ne  me 
paroît  pas  probable^  ou ,  fî  elle  y  a  quel- 
que part ,  il  y  a  quelque  autre  caufe 
mêlée,  foit  quelque  mauvais  brouil- 
lard qui  s'attache  à  un  endroit  plutôt 
qu'à  un  autre ,  foit  un  air  de  vent  cor- 
rompu ,  foit  quelque  mauvaife  difpo- 
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fîtîon  dans  le  corps  de  l'arbre  ,  foit 
endn  un  coup  de  foleil  après  le  brouil- 
lard. Quelle  qu'en  foit  la  caufe,  le 
mal  efl:  certain;  &  ,  comme  il  eft  ab- 
folument  fans  remède  ,  il  faut  fe  con- 
tenter d'en  arrêter  le  progrès  en  fa- 
crifiant  promptement  le  malade. 

La  féconde  maladie  qui  afflige  le 
plus  nos  pêchers ,  c'eft  la  gomme  à  la- 
quelle il  n'y  a  pas  plus  de  remède.  Si 
elle  n'endommage  que  quelques  bran- 
ches ,  Se  que  le  refte  vaille  la  peine 
d'être  confervé ,  il  faut  tacher  d'entre- 
tenir ce  qui  eft  bon  ;  mais  fi  le  ravage 
s'ëtend  dans  toutes  les  parties  de  l'ar- 
bre ,  il  faut  l'arracher,  &  en  replanter 
un  autre  d'une  efpèce  différente.  Les 
magdeleines  rouges  6c  blanches,  &  les 
violettes ,  font  celles  qui  en  fouffrent 
le  plus  ;  il  faut  y  renoncer  quand  on 
ne  peut  pas  en  élever. 

La  déprédation  des  fourmis  eft  en- 
core un  des  plus  grands  fléaux  des  pê- 
chers. J'ai  dit,  dans  les  Chapitres  IX 
&XII,  tout  ce  quejefavoisàcetégard: 
j'ajouterai  feulement  que,  ft  elles  s'obf- 
tinent  deux  ou  trois  années  de  fuite  fur 
le  même  arbre,  comme  cela  arrive  fou- 
vent  ,  le  plus  court  eft  de  l'arracher;  car 
elles  ne  le  quittent  point  qu'elles  ne 
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Paient  fait  périr,  &  un  nouveau  plailt 
n'a  pas  toujours  le  même  attrait  pour 
elles  5  fur-tout  quand  c'eft  une  diffé- 
rente efpèce. 

Si  quelqu'arbre  languit  ,  fans  que 
vous  en  connoifliez  la  caufe ,  faites-le 
déchauiTer,  &  vifitez  fes  racines  ;  quel- 
quefois ce  fontles  vers  de  hanneton  qui 
les  mangent ,  &  cefa  arrive  aifez  fou- 
vent  aux  jeunes  arbres  :  en  ce  cas ,  fai- 
tes-les chercher  exactement  par -tout 
où  vous  voyez  les  racines  rongées  : 
quelquefois  audi  la  fourmi  rouge  s'y 
attache  ,  &  les  fait  chancir  ;  le  remède 
eft  d'en  détruire  autant  que  l'on  peut. 
Ratiffez  bien  les  racines,  jetez  au  loin 
les  terres  qui  en  font  infe6lées ,  ôc  fai- 
tes-y remettre  des  terres  neuves.  Si  le 
mal  vient  de  quelques  racines  gâtées 
&:  pourries ,  coupez-les  jufqu'au  vif, 
6c  faites  rapporter  de  même  des  terres 
neuves  :  avec  ces  attentions,  votre  ar- 
bre fe  remet.  Mais  avant  d'en  venir  à 
cette  fouille,  éprouvez  auparavant  fi 
quelques,  voies  d'eau  ne  le  réveille- 
roient  pas ,  fuppofé  que  ce  foit  dans  le 
fort  de  l'été  qu'il  languifTe. 

Dans  les  mois  de  juin  &  juillet  il 
tombe  quelquefois  fur  les  pêchers  une 
nuile  blanche  qui  les  fatigue  beaucoup , 
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:&  qui  fait  également  tort  aux  fruits.  A 
cet  ^accident  qu'on  ne  fauroit  empê- 
cher ,  il  n'y  a  d'autre  remède  que  de 
raccourcir  les  branches  ;  il  en  repoulTe 
d'autres  des  derniers  yeux ,  qui  font 
quelquefois  faines ,  ôc  d'autre  fois  elles 
héritent  de  la  contagion  :  il  n'y  a  point 
•d'inconvénient  d'en  courir  les  rifques. 
•     La  dernière    maladie    commune  à 
tous  les  arbres ,  eft  la  vieilleiTe  :  elle 
fe  connoît  aux  feuilles  jaunâtres  ,  à  la 
-maigreur  des  jets  ,  6c  à  la  petiteffe  des 
fruits.  Si  vous  pouvez  rajeunir  votre 
arbre  au  moyen  de  quelques  bonnes 
branches  qu'il  aura  pouffé^s  du  pied , 
•il  faut  le  rabattre  fur  ces  jeunes  bran- 
'ches ,  ou  lui  donner  promptement  un 
^fucceiïeur  qui  doit  fe    trouver   à  fes 
côtés ,  û  vous  pratiquez  ce  que  je  con- 
feille  dans  le  Chapitre  fuivanr. 

En  le  rabattant  fur  fes  groffes  bran- 
ches ,  comme  quelques-uns  le  prati- 
quent ,  il  eft  très-rare  qu'il  repouflfe 
du  nouveau  bois  :  la  sève  perce  diffi- 
cilement fon  écorce  ,  qui  eft  la  plus 
dure  de  tous  les  arbres.  De  le  fumer 
6>c  de  changer  vos  terres,  tout  cela  ne 
fert  de  rien  ;  il  a  fait  fon  temps. 


ri8      De    la    Culture 


CHAPITRE     XVI. 

Des  précautions  à  prendre  pour  regarnir 
les  Efpaliers, 

J  E  confeille  fort  à  tous  ceux  qui  font 
des  plants ,  neufs  de  fe  faire  une  petite 
réferve  pour  fubvenir  aux  befoins  :  la 
gomme,  ou  quelque  autre  caufe  impré- 
vue, font  périr  quelquefois  un  arbre  , 
au  moment  qu'on  s'y  attend  le  moins. 
Rien  de  .plus  défagréable  que  de  voir 
des  brèches  à  un  efpalier:  c'eft  comme 
un  trou  à  une  tapiflerie.  Il  faut  préve- 
nir ce  cas  en  plantant  ailleurs  ,  n'im- 
porte à  quelle  expofîtion  ,  une  dou-  * 
zaine  d'arbres  des  mêmes  efpèces  de 
fruits  dont  vous  faites  votre  plant  , 
qu'il  faut  étiqueter  fur  des  morceaux 
d'ardoifes  attachés  à  chaque  arbre,  ou 
au  treillage  ;  Se  quand  il  vous  en  man- 
que quelqu'un,  vous^reprenez  la  même 
efpèce  pour  remplir  votre  vide.  Qu'ils 
aient  quatre ,  fix  &:  jufqu'à  huit  ans  , 
levez-les  avec  attention  ,  ils  repren- 
dront parfaitement  ;  j'en  ai  fait  mille 
expériences.  Ces  attentions  confident 
à  faire  faire  une  petite  tranchée  tout 
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autour  de  l'arbre  que  vous  voulez  le- 
ver ,  à  deux  pieds  &  demi  environ  de 
fon  pied  ,  &:  à  trois  pieds  de  profon- 
deur ,  fur  douze  ou  quinze  pouces  de 
largeur  :  la  tranche  faite  ,  vous  décou- 
vrez peii  à  peu  les  racines  ,  &  pour  ne 
pas  les  oftenfer,  vous  vous  fervez  d'un 
outil  de  vigneron ,  qu'on  nomme  une 
houe  fourchue  ,  reilemblante  à  un  cro- 
chet de  fer  ;  vous  relevez  à  mefure  vos 
terres  à  droite  &  à  gauche,  jufqu'à  ce 
que  vos  racines  foient  dégagées  ,  & 
qu'en  tirant  l'arbre  vous  fentiez  qu'il 
vient  aifément  à  vous  :  fi  quelque  groffe 
racine  réfifte  trop,  vous  la  coupez  le 
plus  avant  que  vous  pouvez.  Auffitôt 
qu'il  eft  arraché,  vous  allez  le  porter 
dans  la  place  que  vous  voulez  lui  don-; 
ner  :  après  avoir  rafraîchi  le  bout  des 
racines  ,  &:  l'avoir  taillé  bien  court , 
vous  l'afîeyez  à  la  hauteur  des  autres , 
ou  plutôt  à  iix  pouces  plus  haut,  parce 
que  les  terres  que  vous  venez  de  fouil- 
ler, s'afFailTent  d'autant  :  quelques  mois 
après ,  vous  étendez  bien  toutes  fes  ra- 
cines à  droite  &  à  gauche,  &c  pendant 
qu'un  homme  jette  de  la  terre  bien 
meuble  par-defTus ,  un  fécond ,  qui  doit 
être  dans  le  trou  ,  infînue  cette  terre  , 
avec  les  mains,  entre  les  racines,  pour 
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qu'elles  ne  (oient  pas  entaflëes  les  unes 
iurles  autres;  vous  comblez  enfin  votre 
trou,  &  vous  jetez  par-deiTus  trois 
voies  d'eau  qui  raflurent  &  lient  les 
terres  aux  racines.  Ces  précautions 
bien  obfervées ,  foyez  perfuadé  qu'au 
printemps  fuivant  il  figurera  tout 
comme  les  autres  ,  &  que  vous  y  re- 
cueillerez même  du  fruit;  mais  il  ne 
faut  pas  trop  lui  en  laifTer  porter.  Ayez 
foin  enfuite  ,  pendant  les  chaleurs  de 
l'été  fuivant,  de  lui  faire  donner  de 
temps  en  temps  une  mouillure  ,  &  un 
binage  après.  Vous  ptouvez  encore  , 
pour  plus  de  sûreté  ,  faire  jeter  une 
braffée  de  grande  litière  au  pied. 

C'eft  aux  environs  de  la  S.  Martin 
qvi'il  faut  faire  cette  tranfplantation , 
èc  l'on  juge  bien  qu'il  faut  le  déchar- 
ger d'une  bonne  partie  de  fon  bois. 

Si  vous  n'avez  pas  eu  la  précaution 
de  vous  faire  ce  petit  corps  de  réferve 
pour  vos  befoins ,  &  que  vous  foyiez 
obligé  de  remplacer  vos  arbres  morts 
par  des  jeunes  qui  fortent  de  la  pépi- 
nière, plantez-les  en  ce  cas  de  la  ma- 
nière que  je  l'ai  marqué  dans  le  Cha- 
pitre IIÏ. 

Tout  ce  que  je  viens  de  dire  ne  doi 
fe  pratiquer  qu'à  l'égard  des  jeunes  ef^ 

paliers. 
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paliers  ,  car  les  vieux  doivent  être  trai- 
tés tout  difFéremment.  Il  faut,  à  Tégard 
des  yieujc  arbres  ,  en  tirer  tout  ce  qu'on 
peut  tant  qu'ils  fubfiftent ,  &c  leur  pré- 
parer des  fucceiTeurs,  dès  qu'on  voit 
qu'ils  tirent  à  leur  fin.  Pour  cet  effet, 
il  faut  planter  de  jeunes  arbres  dans  le 
milieu  de  l'intervalle  des  vieux,  avec 
l'attention  (à  mefure  qu'ils  pouffent) 
d'élaguer  toutes  les  branches  des  vieux 
qui  pourroient  leur  faire  ombrage,  &C 
les  empêcher  de  s'élever.  Enfuite,  lorf- 
qu'ils  comniencenfà  figurer  au  bout  de 
quatre  ou  cinq  ans ,  vous  arrachez  tous 
les  vieux  ,  &  vous  vous  trouvez  un  ef- 
palier  neuf.  C'efl:  ainfî  qu'à  Montreuil 
les  arbr-es  fe  fuccèdent  fans  relâche  les 
uns  aux  autres  ,  &  fe  forment  toujours 
parfaitement.  Il  n'en  faut  pourtant  pas 
conclure  qu'ils  doivent  avoir  le  même 
fuccès  par -tout,  car  le  terrain  de  ce 
village  femble  avoir  été   créé  exprès 
pour  ce  fruit;  mais  on  doit  toujours 
l'éprouver,  d'autant  plus  que  s'ils  ne 
réufîiffent  pas  de  cette  manière,  on  doit 
peu   fe   flatter  qu'en  faifant  un  plant 
neuf  ,    après   avoir   arraché  tous  les 
vieux  &  défoncé  la  terre,  ils  réufïif* 
fent  mieux, 
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CHAPITRE    XVII. 
Des  Labours, 

1  L  efl  à  la  connoifTance  de  tout  le 
monde  ,  que  les  mauvaifes  herbes  ab- 
forbent  les  Tels  de  la  terre  ,  &  l'ap- 
pauvrifTent.  On  ne  fauroit  donc  les  dé- 
truire avec  trop  d'attention  :  c'eft  la 
'première  raiCon  pour  laquelle  on  la- 
boure tous  les  arbres.  C^s  mauvaifes 
herbes  font  défagréables  à  la  vue  ,  au- 
tre raifon  pour  les  extirper  :  elles  atti- 
rent beaucoup  d'infeâ:es  ^  qui  fe  com- 
muniquent eniuite  aux  arbres  <k  aux 
fruits  ;  c'eft  la  troifième  :  elles  dessè- 
chent laterre  ,  quatrième  raifon  ;  enfin, 
elles  empêchent  les  petites  pluies  de 
pénétrer  aifément  &:  utilement  :  c'eft 
la  cinquième.  A  quoi  l'on  peut  ajouter 
que  toute  terre,  qui  n'eft  pas  façon- 
née ,  fe  fend  dans  les  féchereffes  ;  & 
l'ardeur  du  foleil  qui  s'infînue  par  ces 
fentes  ,  jufqu'aux  racines  de  l'arbre  , 
lui  caufe  un  préjudice  confidérable. 
*     Par  toutes  ces  raifons,  on  ne  fauroit 
trop  bien  entretenir  de  labours -fes  ei^ 
paliers.  Il  leur  faut  d'abord,  dans  Tau-  j 
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tomnc ,  un  bon  labour  de  bêche  ,  un 
fécond  au  mois  d'avril  ;  &  pendant  le 
courant  de  l'été ,  il  leur  faut  donner  des 
petites  façons  avec  la  binette  ou  la  ra- 
tifToire  ,  autant  de  fois  qu'ils  en  ont 
befoin ,  &:  prendre  toujours  un  beau 
temps ,  afin  que  les  herbes  sèchent  plus 
tôt  6l  meurent. 

Les  labours  de  béch> ,  dans  cette 
faifon,ne  conviennent  pas;  ils  altèrent 
&  éventent  les  racines  des  arbres. 


CHAPITRE      XVII  I. 

S^il  eji  bon  de  fumer  les  EfpalierSm 

J_j  E  S  fentimens  font  fort  partagés  fur 
cette  matière ,  &  chacun  trouve  des  rai- 
fons  qui  paroifTent  folides  pour  ap- 
puyer fon  opinion.  M.  de  la  Quintinie 
«Il  formellement  oppofé  à  toute  forte 
de  fumier  ;  &  après  avoir  établi ,  par  des 
iaifonnemens  fpécieux  &.  des  compa- 
raifons  féduifantes,  qu'il  ne  fauroit  faire 
aucun  bien  aux  arbres  ,  il  fait  appré- 
hender qu'il  ne  leur  falTe  du  mal.  Je 
refpe^te  plus  que  perfonne  ce  grand  ar- 
bitre ;  mais,foit  qu'il  ait  été  fufceptiblc 
de  prévention,  comme  le  font ,  plus  ou 
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moins,  tous  les  hommes^  foit  que  le 
terrain  de  Verfailles,  où  il  exerçoit  Tes 
talens  ,  ait  une  qualité  particulière  6c 
unique  ,  qui  feroit  de  n'avoir  befoia 
d'aucun   fecours  étranger ,  fon  fenti- 
ment  ne  fauroit  prévaloir  contre  l'ex- 
périence de  mille  perfonnes  qui    font 
dans  l'ufage  de  fumer ,  &i  qui  s'en.trou- 
vent  fort  bien.  Je  ne  veux  pas  qu'on 
s'en  rapporte  aux  fentimens  de  quel- 
ques particuliers  ,  puifque  les  opinions 
font  partagées  ,  &  qu'il  fe  trouve  bien 
des  gens   qui  prononcent  légèrement 
pour  ou  contre,  &  plutôt  far  leurs  pré- 
jugés ,  que  fur  une  connoiflfance  exacte. 
Mais  je  prétends  que  la  pratique  d'un 
pays  entier,  dont  les  habitans  ,  de  père 
en  fils ,  depuis  bien  du  temps,  font  leur 
unique  occupation  ,  &  leur  commerce 
.  de  leurs  efpaliers,  décide  &  nous  ferve 
de  règle.  L'ufage  général  des  habitans 
de  Montreuil ,  de  Bagnolet ,  &  autres 
lieux  voifins,  efl:  de  fumer  tous  les  trois 
ans  leurs  arbres  à  vive  Jauge ,  s'entend 
ceux  qui  ont  un  certain  âge ,  &  qui 
commencent  à  être  fatigués  du  rapport  ; 
car  les  jeunes  qui  pouiTent  vigoureufe- 
iiîent ,  n'en  ont  pas  befoin  ;  le  fumier 
même  pourroit  leur  faire  un  tort ,  quu 
feroit  de  les  empêcher  de  fruiter.Ceu^f 
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a  qui  le  fumier  manque  ,  en  apperçoi- 
vent  feiifiblement  la  différence,  &,  de 
leur  propre  aveu  ,  leurs  fruits  perdent 
beaucoup  de  leur  qualité  &  de  leur 
grofleur.  De  vouloir  difputer  contre  ■ 
l'expérience  qu'on  en  a  faite  depuis  û 
long -temps,  c'eft  s'infcrire  en  faux 
contre  la  vérité.  Mais,  dira-t-on,  leur 
terrain  peut  avoir  befoin  d'un  fecours 
que  d'autres  ne  demandent  pas  ?  c'eft 
chercher  encore  à  s'abufer.  Ils  ont  dans 
leur  terroir ,  qui  eft  fort  étendu  ,  des 
veines  de  terres  fortes ,  d'autres  plus 
légères  ,  d'autres  pierreufes ,  &c.  les 
unes  iituées  en  amphithéâtre,  d'autres 
en  plaine.  Le  fumier  opère  le  même 
effet  par-tout  ;  &  il  faut  cr.oire  qu'ils  en 
reconnoiffent  bien  la  nécefïité  ,  car  , 
pour  peu  que  l'ufage  en  fut  équivoque, 
ils  n'en  feroient  pas  la  dépenfe  ,  qui  eft 
un  véritable  objet. 

Certaines  î^ens  entêtés  fur  cet  arti- 
cle ,  &  qui  ibnt  pourtant  obligés  de 
convenir  du  bon  effet  du  fumier,  parce 
qu'on  le  leur  a  démontré, -(ce  qui  m'eft 
arrivé  quelquefois  ) -fe  retranchent  à 
dire,  qu'il  eft  vrai  que  le  fumier  donne 
de  la  vigueur  à  l'arbre  ,  &  de  la  grof- 
feur  au  fruit, mais  qu'il  lui  ôte  le  goût, 
comme  il  ôte  la  qualité  au  vin.  Tout 
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ce  raifonnement  porte  à  faux  ,  &  j*aî 
l'expérience  pour  moi. J'ai  donc  trouvé, 
au  contraire,  je  ne  dis  pas  plus  de  goût, 
mais  plus  d'eau ,  &  plus  de  délicateffe 
aux  fruits  qui  avoient  été  fumés  qu'aux 
autres ,  &  cela ,  parce  qu'ils  font  mieux 
nourris. 

Quant  à  la  qualité  du  fumier,  il  faut, 
autant  qu'on  le  peut,  fe  fervir  dans  les 
terres  fortes  de  celui  de  cheval,  de  mu- 
let ou  d'âne  ,  tant  parce  qu'il  échauffe 
la  terre  en  même  temps  qu'il  lui  com- 
munique fes  feis ,  que  parce  qu'il  la 
rend  plus  meuble ,  c'eft-à-dire  ,  plus 
douce  &:  plus  aifée  à  cultiver.  Celui 
de  vache  ,  par  la  raifon  contraire  ,  eft 
beaucoup  meilleur  dans  les  terres  sè- 
ches &:  brûlantes  ;  il  les  engraifTe ,  &C 
y  entretient  une  forte  de  fraîcheur. 
C'eft  au  mois  de  novembre  qu'il  faut 
l'enterrer  ;  car ,  fouvent  dans  le  mois 
fuivant ,  les  gelées  arrivent  ,  &c  l'on 
n'efl  plus  à  temps.  Une  attention  qu'il 
faut  avoir  au  printemps  fuivant,  quand 
on  donne  le. fécond  labour  aux  efpa- 
liers  ,  c'eft  de  remettre  au  fond  de  la 
jauge  le  fumier  que  la  bêche  ramène 
fur  la  fuperficie  du  labour. 

Je  ne  dois  pas  omettre  de  dire  ici  , 
que  fi  les  plates-bandes  de  vos  efpa- 
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lîers  n'ont  de  largeur  que  trois  ou  qua- 
tre pieds,  comme  il  n'y  en  a  que  trop 
de  cette  efpèce,  vos  arbres  ne  profitent 
que  foiblement  du  fumier;  car  ce  n'eft 
pas  fur  le  corps  des  groffes  racines  qu'il 
agit ,  ce  n'efl  que  fur  leurs  extrémités, 
qu'on  nomme  le  chevelu.  Il  faut ,  par 
confëquent, qu'il  foit  écarté  du  pied  des 
arbres ,  à  proportion  de  leur  groffeur  : 
tout  ce  qu'on  met  au  pied  eft  en  pure 
perte,  &  peut  quelquefois  préjudicier 
à  l'arbre ,  foit  en  chanciflant  les  raci- 
nes ,  s'il  porte  defîus ,  foit  en  attirant 
différens  infeéles  qui  s'y  attachent  Scies 
font  périr.  On  comprendra  par-là  com- 
bien eft  mauvaife  la  méthode  de  ceux 
qui  font  déchaulTer  leurs  arbres  pour 
les  fumer  au  pied  ;  car  ,  outre  les  in- 
convéniens  dont  je  viens  de  parler,  ce 
fumier,  ainfi  placé  ,  forme  une  efpèce 
de  plancher  au  pied  de  l'arbre  ,  qui  fe 
folide  ,  &  empêche  les  pluies  de  péné- 
trer. Il  va'.idroit  beaucoup  mieux  ,  par 
conféquent  ,  les  laiiTer  fans  fumier. 

Ceux  qui  fe  trouvent  dans  le  cas  dont 
Je  viens  de  parler  ,  c'eft-à-dire ,  dont 
les  plates-bandes  font  (i  étroites  ,  ne 
doivent  pas  balancer  de  les  faire  élargir 
jufqu'à  fîx  pieds  au  moins  ,  s'ils  veu- 
lent que  leurs  arbres  profitent ,  tant  par 
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rapport  au  fumier  qu'au  labour.  On  fe 
trouve  quelquefois  retenu  par  la  confi- 
dëration  d'une  bordure  de  raifins  qui 
ferme  la  plate-bande ,  &  qu'on  ne  veut 
pas  détruire;  mais,  en  ce  cas,  on  n'a 
qu'à  laifTer  un  long  bois  à  chaque  pied, 
le  coucher  l'année  fuivante  à  deux  ou 
trois  pieds  dans  l'allée  ,  &:  dans  l'au- 
tomne le  fevrer  ,  &  arracher  le  vieux 
pied  ;  par-là  ,  on  ne  perd  rien  du  rap- 
port, on  fe  trouve  un  plant  renouvelé, 
&  on  remédie  au  défaut  dont  il  eft 
queftion. 

Il  me  reûe  à  juftifier  l'ufage  du  fu- 
mier, par  l'expérience  que  j'en  ai  faite 
depuis  vingt  ans.  Je  le  pratique  ,  non- 
feulement  par  rapport  à  mes  efpaliers  , 
jTiais  auiîi  pour  toutes  fortes  d'autres 
arbres  ,  tant  en  efpalier  qu'en  buiffon, 
à  l'exception  de  quelques  efpèces  ,  & 
des  arbres  fur  franc,  qui  pouffent  affez 
d'eux-mêmes.  Cette  pratique  m'a  tou- 
jours fi  bien  réulîi,  que  je  ne  comprends 
pas  comment  on  peut  en  difputer  l'uti- 
lité. Les  fruits  que  je  recueille  les  an- 
nées que  je  fume  ,  augmentent  d'un 
tiers  de  grôffeur.  Quelle  preuve  .plus 
parfaite  peut-on  fouhaiter.^  Au  ftjrplus, 
fuivant  la  qualité  du  terrain,  &  fuivant 
que  les  arbres  ont  plus  ou  moins  chargée 
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en  fruits ,  il  faut  fumer  plus  ou  moins 
fouvent.  Il  y  a  des  plants  à  qui  une  fu- 
mure fuffit  tous  les  fix  ans,  d'autres  eit 
ont  befoin  tous  les  trois  ,  quatre  ou 
cinq  ans. 


CHAPITRE     XIX. 

Du  tranfpon  des  Arbres  dans  Us  pays 
éloignés» 

X-*A  vie  du  pêcher,  comme  celle  de 
toutes  les  plantes ,  rëiide  dans  l'humide 
qui  efl  répandu  dans  toutes  fes  parties  : 
tant  que  cet  humide  exifte,  le  fujet  a 
vie.  Il  eft  donc  queftion  de  l'entretenir, 
&  d'empêcher  que  le  grand  air  &  le 
foleil  ne  le  confomment;  car  un  arbre 
arraché  n'a  plus  les  mêmes  refTources 
qu'un  arbre  enraciné ,  qui  pompe  jour- 
nellement dans  les  fucs  de  la  terre  de 
quoi  réparer  les  pertes  que  fes  parties 
extérieures  font  par  l'aftion  de  l'air  &C 
du  foleil.  Il  faut  qu'il  fubfîfte  par  lui- 
même  ,  &  conféquemment  n'en  laifler 
rien  perdre.  Voici  donc  les  précautions 
qu'on  doit  prendre. 

Auffitôt  que  vos  arbres  font  arra- 
chés ,  raccourciflez  un  peu  les  racines  j 
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de  même  que  la  tête  ;  formez  des  pa-' 
quets  de  vingt  ou  vingt-cinq  au  plus, 
fi  ce  font  des  nains ,  &  de  douze ,  fi  ce 
font  des  tiges.    Rangez  avec  adreffe 
leurs  racines  les  unes  entre  les  autres  ; 
répandez  de  la  paille  entre  les  corps  , 
pour  qu'ils  ne  s'écorchent  pas  en  fe 
froifTant ,   &  ferrez   le  tout  avec   un 
ofier  ;  prenez  enfuite  de  la  moufle  frai-  - 
che ,  &  in{înuez-la  entre  les  racines  , 
en  la  preflant  le  plus  que  vous  pourrez, 
Jufqu'à  ce  qu'elles  foient  toutes  cou- 
vertes ;  par-deflus  cela,  mettez  de  la 
paille  longue,  qui  foit  retenue  tout  au- 
tour par  des  liens  de  corde,  &  enve- 
loppez de  même  le  corps  des  arbres 
d'une  bonne  épaifleur  de  paille  bien 
ferrée  avec  la  même  corde.  Pour  der- 
nière façon  ,  enveloppez  le  corps  des 
racines  avec  une  ferpillière  bien  arrê- 
tée tout  autour.  Conditionnés  de  cette 
manière  ,  vous  pouvez  les  embarquer 
pour  tel  pays  qu'il  vous  plaira ,  &.  être 
afluré  que  quand  ils  refleroient  en  che- 
min, depuis  la  fin  d'octobre  jufqu'au 
mois  de  mars  ,  ils  ne  périront  pas.  J'en 
ai  envoyé  en  Mofcovie  &:  au  fond  de 
l'Italie ,  qui  ont  parfaitement  réufîi.  Il 
y  a  encose  quelques  autres  précautions 
à  prendre  lorfqu'ils  font  un  long  trajet 
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par  terre ,  &  qu'il  tait  beaucoup  de  hâle 
&  de  Ibleil  ,  comme  cela  arrive  quel- 
quefois dans  les  mois  d'o6lobre  &c  de 
novembre  ;  c'eft  de  recommander  au 
voiturier  de  jeter  de  temps  en  temps 
quelques  cruchées  d'eau  fur  le  corps 
des  racines  ;  &  fi  ,  au  contraire ,  ils  fe 
trouvent  en  route  pendant  les  grandes 
gelées,  c'eft:  de  les  couvrir  avec  beau- 
coup de  paille ,  Se  des  couvertures 
même,  s'il  fe  peut.  Lorfqu'on  les  em- 
barque fur  mer ,  il  n'y  a  aucune  de  ces 
précautions  à  prendre ,  parce  qu'ils  fe 
trouvent  à  l'abri  du  hâle  &:  de  la  gelée. 
A  l'égard  des  nains  ,  on  peut  encore 
les  conditionner  d'une  autre  manière, 
qui  eft  préférable  à  celle  que  je  viens 
de  dire  ;  c'eft  de  les  rabattre  à  un  pied 
de  la  greiïe ,  &  de  les  ranger  tous  bien 
preftfés  dans  des  mannes  de  chapeliers, 
qui  font  connues  par-tout  ;  bien  en- 
tendu qu'auparavant  vous  aurez  bien 
garni  la  manne  de  paille  tout  autour  , 
&  que  vous  garnirez  de  mcme  toutes 
les  racines  de  mouftTe  ,  à  mefure  que 
Vous  les  mettrez  les  uns  fur  les  autres. Si 
vous  voulez,  pour  plus  de  sûreté ,  met- 
tre encore  un  emballage  de  paille  tout 
autour  de  la  manne ,  vous  êtes  d'autant 
plus  tranquille  fur  leur  fort. 
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Lorfque  vos  arbres  feront  heureufe- 
ment  arrivés  au  lieu  de  leur  deftina- 
tion  ,  il  faut  recommander  qu'on  ait 
foin  de  faire  tremper  les  racines  dans 
l'eau  pendant  deux  jours  ,  avant  de  les 
planter. 


CHAPITRE     XX. 

Ds.  la  manière  cTélcver  &  greffer  les 
Pêchers, 

J^Ai  dit  qu'il  y  a  plus  d'embarras  que 
d'économie  à  élever  des  arbres  aux  en- 
virons de  Paris,  où  l'on  a  la  commo- 
dité d'en  trouver  tant  qu'on  veut  d'un 
moment  à  l'autre,  &  à  jufte  prix;  mais 
comme  tout  le  monde  n'efl  pas  à  por- 
tée de  Paris ,  &  que  ces  arbres ,  afTez 
fouvent  ,   arrivent  mal  conditionnés  > 
quand  on  eft  dans  un  certain  éloignè- 
rent, quelque  recommandation  qu'on 
ait  pu  faire,  &  comme  il  en  coûte  du 
moins  des   frais  ,   de  l'attente  ôc   de 
l'incertitude  ,  il  eft  bon  d'en  élever 
^oi-méme ,  pour   les   trouver  au  be- 
foin,  &  pour  être  plus  sûr  des  efpè- 
ces.  Je  confeiile  donc  à  tous  ceux  qui 
font  éloignés  des  pépinières ,  de  s'en 
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faire  une  petite,  proportionnée  à  leurs 
belbins. 

On  doit  commencer  d'abord  par 
préparer  fa  terre  ,  qu'il  faut  défoncer 
environ  de  deux  pieds  ,  &  toujours 
choifir  un  bon  fonds  ;  il  eft  bon  en- 
fuite  ,  autant  qu'on  !e  peut ,  de  la  laif- 
fer  repoferune  année,  avant  de  former 
fa  pépinière,  &  de  lui  donner  quel- 
ques binages  pendant  l'été.  j 

Le  pécher  fe  greffe  fur  trois  fortes 
de  fujets,  comme  je  Tai  dit  au  chapi- 
tre III ,  fur  noyau  de  pèche  ,  fur  aman- 
dier 6^  fur  prunier.  On  ne  fait  prefque 
plus  d'ufage  du  premier,  quoique  le 
corps  de  ces  arbres  foit  plus  beau  que 
celui  des  autres ,  &  l'arbre  auiîi  plus 
vigoureux,  parce  qu'il  eil  trop  fujet  à 
la  gomme  :  il  faut  donc  s'en  tenir  aux 
deux  autres  efpèces  ;  &:  chacun ,  fui- 
vant  la  qualité  de  fon  terrein ,  fera 
choix  de  celle  qui  lui  conviendra  le 
mieux. 

L'amandier  eft  le  plus  propre  dans 
les  terres  légères  &  caillouteufes,  Sc 
le  prunier  dans  tous  les  autres  fonds  de 
terre  :  je  ne  répète  pas  les  raifons  que 
j'en  ai  données. 

A  l'égard  de  l'amandier  ,  voici  la 
manière  de  l'élever.  Il  faut  faire  porter. 
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dans  votre  cave ,  ou  dans  quelque  bon 
fellier,  un  petit  tonneaxi  ou  baquet, 
fuivant  le  plus  ou  moins  de  plants  que 
vous  voudrez  faire  :  au  fond  de  ce 
vaifTeau,  (quel  qu'il  foit)  vous  met- 
trez deux  pouces  de  fable  frais  8c  gras , 
ôc  un  lit  d'amandes  par  deflus ,  à  un 
pouce  de  diftance  l'un  de  l'autre ,  la 
pointe  en  bas ,  deux  autres  pouces  de 
fable  par  deffus  les  amandes ,  &  un  au- 
tre lit  d'amandes  defTus  ,  continuant 
ainfi  jufqu'à  ce  que  votre  vaifleau  foit 
plein  :  cela  fe  fait  au  mois  de  novem- 
bre. On  les  laiffe  en  cet  état  tout  l'hi- 
ver ;  &:  au  printemps  fuivant,  vous  re- 
tirez vos  amandes  du  fable ,  &:  vous  les 
mettez  dans  la  terre  que  vous  avez  pré- 
parée à  dix-huit  ou  vingt  pouces  de 
diflance  l'une  de  l'autre,  &:  à  quatre 
pouces  environ  de  profondeur.  Ces 
amandes,  qui  ont  commmencé  à  germer 
dans  le  fable ,  pouffent  bientôt  après 
leur  germe  hors  de  terre. 

Cette  pratique  néanmoins  n'ed  pas 
générale  :  beaucoup  de  particuliers  ne 
mettent  les  amandes  en  terre  qu'au 
mois  de  janvier,  ne  voulant  pas  qu'el- 
les prennent  tant  d'avance  ;  &,  au  lieu 
de  les  enfermer,  ils  les  lailTent  au  plein 
air,  dans  des  baquets  expofés  au  foleil. 
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avec  rattention  de  les  couvrir  clans  les 
fortes  gelées  ,  s'il  eu  furvient  ;  d'au- 
tres les  mettent  encore  plus  tard  ,  & 
les  font  tremper  pendant  deux  jours 
dans  l'eau  chaude,  avant  de  les  enter- 
rer, pour  les  difpofer  à  germer;  d'au- 
tres encore  les  sèment  dans  leur  jar- 
din ,  le  long  d'une  plate-bande  bien 
expofée ,  &  les  couvrent  pendant  les 
gelées  :  mais  ceux-ci  rifquent  fort  que 
les  mulots  ou  les  corneilles  n'en  dé- 
truifent   beaucoup  ,  s'ils  ne  font  pas 
fûrement   exempts    de    ces  animaux. 
Chacun  fuit  à  fon  égard  fon  idée  ;  mais 
la  confédération  du  climat  6c  du  ter- 
rain doit  y  entrer  pour  beaucoup.  Le 
point  de  vue  elTentiel   doit  toujours 
être  que  les  amandes  germent  sûre- 
ment ,  &:  qu'elles  ne  foient  pas  trop 
avancées  lorfqu'on  veut  les  remettre  en 
place  au  mois  de  mars;  car,  quelque 
adrelTe  qu'on  ait ,  on  cafîe  une  grande 
partie  des  germes,  qui  font  extrême- 
ment tendres ,  en  les  retirant  de  terre 
quand  ils  fe  trouvent  trop  alongés  ;  ôc, 
quoiqu'on  ne  les  calTe  pas  ,  ils  font  fort 
fujets  à  périr  après  être  replantés, 

Lorfqu'enfin  on  en  eft  à  cette  der- 
nière opération  ,  il  faut  les  planter  au 
cordeau  en  ligne  droite ,  6c  f e  régler 
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que  d'un  rang  à  l'autre  il  y  ait  deux 
pieds  &:  demi  ou  trois  pieds  de  dif- 
tance  ,  pour  la  facilité  du  padage ,  &C 
pour  donner  plus  librement  les  façons 
à  la  terre  pendant  l'été  ;  car  on  doit 
avoir  grand  foin  de  détruire  les  mau- 
vaifes  herbes  qui  croiffent  autour. 

J'ai  dit  dans  la  première  édition  de 
cet  ouvrage  ,  que  les  amandes  tendres 
de  Provence  ,  réuniflbient  mieux  que 
toutes  les  autres ,  ayant  effe£iivement 
reconnu  que  la  greffe  du  pécher  s'y 
colloit  parfaitement,  &:  faifoit  de  fort 
beaux  jets  ;  mais  je  me  fuis  apperçii 
depuis  que  cette  efpèce  étoit  plus  fu- 
jette  à  la  gomme  que  les  autres  ,  6c  je 
me  rétraéfe  par  conféquent  de  mon 
premier  dire. 

A  la  fin  du  mois  d'août  de  la  même 
année  ,  les  poufTes  font  affez  fortes 
pour  recevoir  l'écufTon  ;  &  vous  les 
greffez  alors  à  deux  pouces  de  terre  , 
en  obfervant  que  les  yeux  des  rameaux 
que  vous  prenez ,  foient  doubles  &  ac- 
compagnés de  deux  ou  trois  bonnes 
feuilles  ;  les  yeux  fimples,  qui  ne  font 
accompagnés  que  d'une  feule  feuille  , 
ne  font  jamais  de  beaux  fujets.  La  ma- 
nière de  greffer  efl  connue  de  tout  le 
inonde,  ainii  je  n'en   dirai   pas  da- 


I 


Dr  U        P   E    CHER.         I37 

Vantage  ;.je  recommanderai  feulement 
cju'on  ait  ibin  de  lâcher  un  peu  la  fi- 
lafTe  dans  le  mois  fuivant ,  fi  on  s'ap- 
perçoit  qu'elle  ferre  trop  la  greffe.  Je 
dis  la  filaffe ,  mais  je  dois  expliquer 
qu'il,  vaut  beaucoup  mieux  fe  fervir  de 
laine  filée  ,  qui  n'efi:  pas  lujette  à  cou- 
per rëcuîTon  ,  comme  le  chanvre  &C  le 
lin  5  parce  qu^elle  prête  davantage. 

Au  printemps  fuivant,  dès  que  Toeil 
de  récufibn  commence  à  s'ouvrir  ,  on 
lâche  tout-à-fait  la  ligature  fans  Tôter, 
6i  on  rabat  fon  fujet  en  talus  précifé- 
ment  au  deffus  de  la  greffe  :  l'oeil  s'a- 
longe  bientôt  après  ,  &  forme  fon  jet. 

Au  mois  d'o6lobre  fuivant ,  le  pêcher 
fe  trouve  tout  formé  ,  &  vous- pouvez 
alors  l'arracher  &  le  replanter  dans  les 
places  que  vous  voudrez  ;  car  il  ne  doit 
pas  refter  plus  long -temps  en  pépi- 
nière, je  veux  dire  une  féconde  anné-e  ; 
mais  il  y  peut  reffer  tout  l'hiver  juf- 
qu'au  mois  de  mars. 

Ce  que  je  viens  de  dire  ne  regarde 
que  les  nains  ;  car,  lorfqu'on  veut  éle- 
ver des  tiges  &:  des  demi-tiges  ,  il  faut 
laiffer  pouffer  les  amandiers  pendant 
trois  ou  quatre  ans  ,  &  les  aider  à  pouf- 
fer leur  tige  droite  par  les  fecours  de 
quelques  échalats  auxquels  on  les  lie  j 
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on  a  foin  en  même  temps ,  d'année 
en  année  ,  de  couper  les  branches  in- 
férieures ;  mais  il  ne  faut  pas  d'abord 
les  couper  fur  le  gros  ,  c'eft-à-dire  ,  à 
fleur  de  la  tige  :  on  les  coupe ,  pour  la 
première  fois,  à  quelques  pouces  de 
diftance  ,  &  l'année  d'après,  on  les  re- 
coupe à  fleur  ;  &:  la  raifon  en  efl: ,  qu'il 
faut  ménager  plufleurs iflues  à  la  sève, 
pour  que  le  pied  s'enracine  mieux*,  car 
plus  il  fe  forme  de  racines ,  plus  le 
corps  groflit  &:  tire  de  nourriture.  Il 
ne  faut  pas  non  plus  laifl^er  une  trop 
grande  diffipation  à  la  sève  ,  pour  que 
le  maître  brin  profite  &  s'élève  ;  com- 
me c'efl:  l'objet  où  l'on  tend ,  on  doit 
par  conféquent  tenir  un  milieu  :  lorf- 
qu'enfuite  il  efl  arrivé  à  un  point  de 
grofleur  raifonnable  ,  vous  le  greffez 
dans  le  même  temps ,  &  de  la  même 
manière  que  les  nains  ,  à  quatre ,  cinq 
ou  fîx  pieds  de  terre  ,  fuivant  que  la 
tige  le  permet ,  &:  que  vous  le  jugez 
convenable. 

On  fait  choix,  pour  former  les  tiges 
ôc  les  demi-tiges ,  de  ceux  qui  ont  le 
plus  de  difpofltion  à  s'élever  droits  , 
6c  on  defl:ine  pour  nains  ceux  qui  four- 
$:hent. 

A  l'égard  du  prunier ,  on  prend  des 


DU       PÊCHER»         139 

rejetons  ou  boutures  de  quelque  vieille 
fouche  de  prunes  de  damas,  c'eft  une 
prune  commune  par-tout;  ainfi  on  n'eft 
pas  embarraffé  pour  en  trouver  ,  &:  les 
boutures  qui  pouffent  au  bout  des  ar- 
bres portant  fruit, font  auiîi  bonnes  que 
celles  des  Touches  qui  ont  été  refappées 
exprès  ;  on  les  arrache  au  mois  de  no- 
vembre ,  &  on  les  replante  tout  de  fuite 
dans  la  pépinière  en  rayon ,  comme  les 
amandes,  en  obfervant  les  mêmes  dif- 
tances.  On  les  rabat  enfuite  à  cinq  ou 
fixpouces,  &on  les  laiffependantdeux 
ans ,  c'eft-à-dire,  jufqu'au  mois  d'août 
de  la  féconde  année ,  pour  les  greffer 
de  la  même  manière  que  les  amandiers, 
6c  les  replanter  au  bout  de  l'année. 

Quand  on  veut  élever  les  tiges  & 
les  demi-tiges  ,  on  obferve  la  même 
chofe  que  pour  les  amandiers. 

J'avertis  que  pour  la  pêche  violette 
&  la  chevreufe,  il  faut  prendre  des  re- 
jetons d'une  prune  qu'on  nomme  faint 
Julien  j oré :  il  n'y  a  que  cette  forte  de 
prune  qui  convienne  à  ces  deux  efpè- 
ces.  Je  ne  veux  point  en  approfondir 
les  caufes  ;  il  fuffit  que  l'expérience  en 
ait  convaincu  tous  ceux  qui  font  le 
métier  d'élever  des  arbres  aux  envi- 
rons de  Paris, 
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De  tout  ce  que  j'ai  remarqué  ci- 
delTus  ,  il  eft  aifé  de  conclure  que  ceux 
qui  voudront  avoir  tous  les  ans  des 
pêchers  ,  doivent  d'année  en  année 
préparer  un  morceau  de  terre ,  &  ob- 
ferver  que.  le  fonds  qui  en  a  une  fois 
élevé  ,  ne  peut  plus  fervir  au  même 
iifage  que  trois  ou  quatre  années  après  ; 
mais  il  eft  fort  bon  pour  rapporter  du 
grain  ou  des  légumes. 

Pour  abréger  les  calculs  à  ceux  qui 
voudrontfavoirquelle  quantité  déterre 
il  faut  pour  telle  quantité  de  plants,  en 
établiffant,  comme  je  l'ai  dit,  la  dif- 
tance  des  rangs  à  trois  pieds  ,  6c  celle 
des  arbres  à  dix-huit  pouces  ;  la  perche 
de  terre,  qui  vaut  dix-huit  pieds  de  rot 
en  tous  fens  ,  en  contient  foixante- 
douze  ,  lefquels  ,  multipliés  par  cent 
qui  font  Tarpent,  donnent  pour  cha- 
cun fept  mille  deux  cents.  Il  y  a  des 
provinces  où  la  perche  eft  de  vingt  & 
de  vingt-deux  pieds  ;  cela  ne  fait  rien 
à  notre  objet:  il  fuffit  qu'on  fâche  ce 
qu'une  perche  de  dix-huit  pieds  doit 
contenir  ;  il  eft  aifé  enfuite  de  favoir 
l'augmentation  des  plants, à  proportion 
de  celle  qu'on  donne  à  la  perche. 


DU       PÊCHER.         141 


CHAPITRE     XXI. 

Méthode  particulière  pour  une  Planta* 
tion  neuve. 

J'ai  dit  dans  le  cours  de  ce  petit  ou- 
vrage tout  ce  qui  pouvoit  être  le  plus 
utile  à  pratiquer  pour  la  plantation  des 
pêchers ,  mais  je  n'ai  fuivi  en  cela  que 
les  ufages  ordinaires.  L'événement  m'a 
juftifié  depuis  (je  veux  dire  depuis  la 
première  édition  )  le  bon  effet  d*une  pra- 
tique que  j'avois  conçue  depuis  long- 
temps, mais  que  je  n'avois  pas  encore 
alTez  éprouvée  pour  la  propofer.  Mon 
expérience  me  met  en  droit  a<fl:uelle- 
ment  de  la  confeiller,  &:  j'ofe  afTurer 
que  ceux  qui  voudront  la  fuivre,  pour- 
ront compter  de  tirer  de  leur  planta- 
tion toute  la  fatisfaâiion  que  la  chofe 
peut  donner  :  mais ,  avant  que  de  venir 
au  fait ,  il  eft  bon  que  je  falfe  quelques 
obfervations  relatives  à  l'objet  ,  pour 
faire  comprendre   l'utilité  de   la   mé- 
thode en  queftion. 

On  a  toujours  quelque  chofe  à  crain- 
dre en  plantant ,  quelques  précautions 
qu'on  puifle  prendre,  i^.  Le  défaut  de 
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suretë  clans  les  efpèces.  2".  L'incerti- 
tude des  fujets  fur  lefquels  elles  ont 
été  grefFëes.  3^.  La  qualité  des  greffes 
qui  ont  été  employées  ,  &  enfin  la  re- 
prife  des  arbres  :  ces  quatre  objets  de- 
mandent d'être  bien  entendus. 

La  sûreté  des  efpèces  s'explique  aiïez 
d'elle-même ,  8c  confifte  à  les  avoir 
franches,  telles  qu'on  les  defîre;  c'eft 
fur  quoi  il  faut  nécelTairement  courir 
les  rifques  de  la  bonne  foi  du  mar- 
chand, &:  de  l'ordre  qu'il  a  tenu  dans 
{qs  plantations  ,  qui  peut  avoir  été  dé- 
rangé de  bien  des  manières.  Il  y  a  peu 
d'elpèces  qu'on  connoiiTe  au  bois  &;  à 
la  feuille,  comme  je  l'ai  déjà  obfervé  ; 
&  par  conféquent  les  plus  juftes  pré- 
cautions ne  fauroient  rien  fixer  de  cer- 
tain :  c'eft  le  premier  inconvénient. 

L'incertitude  des  fujets  fur  lefquels 
on  a  appliqué  les  greffes,  eft  un  fécond 
point  dont  prefque  perfonne  ne  con- 
no  it  l'importance ,  &  qui  eft  néanmoins 
un  objet  capital.  Je  dirai  d'abord  à  l'é- 
gard de  l'amandier ,  que  certains  mar- 
chands ne  font  point  de  fcrupule  de 
greffer  fur  des  amandes  amères  ,  parce 
que  la  pouffe  des  écuffons  en  vient  plus 
forte  que  fur  l'amande  douce ,  &  que 
cela  eft  plus  favorable  pour  leur  débit  : 


DU     Pécher.      145 

maïs  pour  l'acheteur ,  reflTet  eft  bien 
différent;  car  l'arbre  ne  fruité  jamais 
qu'imparfaitement ,  &cfe  confomme  en 
bois;  le  fruit  même  qu'il  rapporte  a  de 
ramertume  &  peu  de  groffeur  ,  ce  qui 
eft  un  mal  irréparable,  6c  le  plus  ha- 
bile ne  fauroit  parer  cet  inconvénient. 
D'autres  marchands  ,  par  une  mau- 
vaife  économie  ,  cherchent  les  plus 
petites  amandes  qu'ils  peuvent  ren- 
contrer ,  d'autant  que  ce  fruit  s'a- 
chète au  boifleau,  &:  que  plus  il  eft 
petit,  plus  il  en  entre  dans  la  mefure, 
par  conféquent  il  leur  en  coûte  pour  la 
femence  ;  mais  il  réfulte  de-là,  que  le 
jet  qu'elles  pouffent  eff  beaucoup  plus 
foible  que  celui  d'une  amande  bien 
nourrie  ,  &  l'arbre  qu'il  forme  enfuite 
fe  fent  toute  fa  vie  de  cette  foiblelTe. 
Il  arrive  encore  très-fouvent ,  lorfque 
la  récolte  des  amandes  vient  à  man- 
quer aux  environs  de  Paris  ,  que  les 
pépiniériftes  ont  recours  aux  amandes 
de  Provence,  qui,  par  l'expérience  que 
j'en  ai  faite,  produifent  beaucoup  plus 
de  gomme  que  les  autres  dans  les  pê- 
chers que  l'on  greffe  deffus  ,  ainfi  que 
je  l'ai  obfervé  dans  le  précédent  Cha- 
•  pitre  ;  &  c'efl  encore  ce  que  perfonne 
ne  fauroit  difcerner  ^quandon  lève  des 
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arbres  dans  les  pépinières  :    voilà    ce 
qui  regarde  l'amandier. 

A  l'égard  du  prunier  ^  mêmes  incon^ 
vëniens  s'enfuivent:  il  y  a  une  infinité 
de  fortes  de  prunes  qui  produifent  tou- 
tes des  boutures  également  capables  de  ■ 
recevoir  les  écuffons  du  pêcher  ,  mais 
dont  l'effet  eft  bien  différent  dans  la 
qualité  des  fruits  qui  en  proviennent» 
Il  faut  favoir  celles  qui  conviennent 
pour  chaque  efpèce  ,  &  fouvent  les 
marchands  greffent  indifféremment  fur 
toutes  fortes  de  boutures  ,  fans  les  con- 
noitre  quelquefois  eux-mêmes;  car  ils 
les  achètent  à  droite  &  à  gauche  ,  ÔC 
s'en  fervent  comme  ils  les  trouvent. 
D'où  il  réfulte  quelquefois  que  les 
arbres  ne  fruitent  pas  ,ou  que  les  fruits 
font  mauvais ,  &  on  attribue  louvent 
au  terrain  ce  défaut  qui  prend  fa  fource 
dans  la  qualité  du  fujet  greffé.  C'eft  un 
autre  écueil  dont  il  n'eft  pas  poffible  de 
fe  défendre  ;  car  il  n'y  à  aucune  mar- 
que où  on  puiffe  le  reconnoître  quand 
on  lève  les  arbres  :  il  y  a  encore  d'au- 
tres chofes  à  dire  fur  l'âge  &:  la  qualité 
des  boutures,  que  je  placerai  bientôt. 

Le  choix  des  rameaux  qu'on  prend 
pour  greffer  ,  eft  encore  un  point  im- 
portant pour  le  bon  produit  des  arbres  > 
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&c  c'eft  le  troisième  inconvénient  dont 
j'ai  à  parler,  où  il  n'eft  pas  plus  facile 
de  fe  connoître.  Les  marchands ,  qui 
n'ont  en  vue  que  de  former  des  arbres 
qui  aient  une  belle  apparence  pour  les 
mieux  vendre,  choifiiTent,  autant  qu'ils 
le  peuvent,  les  plus  gros  rameaux  des 
arbres  d'où  ils  les  tirent ,  parce  que  les 
ëcuiTons  font  plus  forts ,  fe  collent  plus 
aifément  &  pouffent  plus  vigoureufe- 
ment  :  mais  ces  gros  rameaux  font  ordi- 
nairement des  gourmands  ,  dont  les 
écuffons  produifent  effeélivement  de 
beaux  jets,  à  quoi  fe  borne  leur  princi- 
pal mérite  ;  car  les  arbres  qu'ils  forment 
s*épuifent  en  bois,  6>c  ne  donnent  dui 
fruit  que  fort  tard  &  en"petite  quantité^ 
parce  qu'ils  confervent  toujours  le  vice 
de  leur  origine.  Ces  marchands  ne 
s'embarraffent  pas  d'ailleurs  que  l'ef- 
pèce  foit  bien  franche  ;  cependant  il  y 
a  une  différence  bien  grande  dans  la 
qualité  des  fruits  ,  quoique  de  même 
efpèce  :  la  groffe  mignonne,  par  exem- 
ple ,  quand  elle  eft  bien  franche  ,  fe 
reconnoit  à  fa  forme  prefque  ronde,  6c 
à  une  infinité  de  petits  points  rouges 
qui  accompagnent  le  côté  que  le  foleil 
a  frappé ,  &  le  côté  oppofé  eft  d'ua 
blanc  jaunâtre  :  la  fauffe  mignonne  ais 
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contraire ,  qui  efl  néanmoins  la  plus  ré- 
pandue ,  eft  plus  longue  que  ronde  ; 
ces  petits  points  ne  s'y  rencontrent  pas , 
&  elle  conferve  toujours  un  fond  de 
verdeur  du  côte  du  mur.  Cette  diffé- 
rence extérieure  ne  feroit  rien,  fi  la 
qualité  étoit  la  même  ;  mais  tant  s'en 
faut;  elle  n'eft,  à  beaucoup  près,  ni 
{i  fine ,  ni  fi  fondante  ,  ni  fi  relevée  en 
jfucre  ;  elles  font  pourtant  toutes  deux 
^nignonnes  dans  la  dénomination  géné- 
rale :  or,  comment  les  difcerner  dans 
îa  pépinière  ?  &  fur  quoi  fondera-t-on 
fa  confiance  que  le  pépiniérifi:e  fe  fera 
appliqué  à  chercher  la  meilleure  par 
préférence  à  la  moindre  ?  Le  plus  fou- 
vent  il  prend  les  rameaux  comme  il  les 
a  ,ou  comme  ils  les  rencontre  ailleurs  , 
Se  ne  fe  croit  pas  obligé  à  des  atten- 
tions plus  particulières  ;  voilà  ce  qui 
opère  quelquefois  la  différence  de  qua* 
lité  dans  les  fruits  qu'on  trouve  meil- 
leurs ou  moins  bons  chez  fon  voifin 
que  chez  foi ,  fans  en  comprendre  la 
raifon.  Il  en  efi:  à  peu  près  de  même  de 
toutes  les  autres  efpèees  de  pêches ,  6>C 
on  peut  juger  de-là  combien  on  efl:  peu 
sûr  de  ce  qu'on  achette. 

Enfin,  qui  efli^ce  qui  peut  fe  pro-» 
mettre  que  Jes  arbres  que  l'oni  planta 
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s'accommoderont  bien  de  la  terre  ou 
on  les  met,  dans  l'ignorance  où  on  eft 
le  plus  fouvent ,  fi  celle  où  ils  ont  été 
élevés   s'efl:    trouvée  à   peu  près    du 
rneme   tempérament  ?    condition   né- 
celTaire  pour  leur  parfaite  réuflite  ;  &c 
c'eft  à  quoi  prefque  perfonne  ne  fait 
attention:  il  faut  pourtant  qu'on  foit 
perfuadé  que  lorfqu'on  fait  pafTer  un 
arbre  d'une  terre  forte  dans  une  légère, 
ou  d'une  légère  dans  une  forte  ,    ce 
changement  de  fituation  l'expofe  ordi- 
nairement à  languir  ,  &:  quelquefois  à 
périr  ,  quelque  précaution  qu'on  puifTe 
prendre    d'ailleurs   en   plantant.    Qui 
fait  de  plus ,  s'il  n'a  pas  quelque  mau- 
vaife  difpofition  dans  le  pied ,  que  les 
yeux  n'apperçoivent  pas ,  ou  fi  fa  racine 
n'a  point  fouffert  d'altération  depuis 
qu'il  a  été  levé  ?  Combien  de  fois  n'ar- 
rive-t-il  pas  encore  qu'il  fe  forme  des 
chancres  à  la  taille  des  grofies  racines 
qu'on  efi:  obligé  de  raccourcir  ?  Il  n'efi: 
que  trop  ordinaire ,  dans  toutes  les  plan- 
.tations  d'arbres  qu'on  fait ,  d'en  avoir 
^  une  partie  qui  m.anque  ;  d'où  cela  pro- 
vient-il ,  fi  ce  n'eft  de  caufes  incon- 
nues ou  d'accidens  imprévus ,  puifque 
.tout  ce  qu'on  plante  eft  jugé  bon  à  la 
vue  ? 
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Toutes  ces  confidërations  doivent 
faire  fentir  combien  on  court  de  rifques 
difFërens  en  plantant  des  arbres  tout 
formés  ;  Se  on  fe  trouvera  (je  penfe  ) 
difpofé  à  fuivre  le  confeil  que  je  vais 
donner  pour  s'en  mettre  à  couvert  , 
qui  eft  de  greffer  foi-méme  en  place 
les  efpèces  qu'on  veut  avoir  ;  ôc  voici 
comment  on  doit  procéder. 

Vous  difpofez  d'abord  la  place  de 
votre  efpalier,  comme  je  l'ai  expliqué 
dans  le  Chap.  4 ,  &,  fui vant  la  quali té  de 
votre  terre,  vousvous  décidez  pourl'a- 
inandier  ou  pour  le  prunier;  vous  vous 
réglez  de  même  pour  la  diftance  de  vos 
arbres ,  fuivant  la  hauteur  de  vos  murs  , 
fur  quoi  j'ai  dit  tout  ce  qui  convient 
dans  le  Chap.  5.  Suppofons  donc  d'à* 
bord  que  vous  êtes  fixé  pour  l'aman- 
dier 5  il  faut  planter  au  mois  de  novem* 
bre  trois  amandiers  dans  les  places  ré- 
glées à  huit  ou  neuf  pouces  de  diftan- 
ce  les  unes  des  autres,  &  à  fîx  pouces 
du  mur  *,  enfoncez  feulement  de  quatre  1 
pouces  la  pointe  en  bas ,  &  vous  plom- 
berez la  terre  par-deffus  avec  le  pied; 
vous  les  couvrirez  pendant  les  groffes 
gelées  avec  un  peu  de  fumier  court , 
&  vous  les  découvrirez  auffi-tôt  paf- 
fées  ;  elles  poufferont  leur  germe  au 
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printemps  fuivant ,  &  vous  les  foigne- 
rez  comme  je  l'ai  recommandé  dans 
Je  précédent  Chapitre.  A  la  fin  d'août 
ou  à  la  mi-feptembre,  quand  la  sève 
cefTera  tout-à-fait  d'agir, vous  les  gref- 
ferez enécufTonàdeux  pouces  de  terre, 
comme  il  a  été  expliqué  :  enfin  au 
printemps  fuivant  récuffon  fera  fon  jet, 
&  vous  obferverez  de  le  pincer  à  la 
quatrième  ou  cinquième  feuille ,  dès 
qu'il  aura  fept  à  huit  pouces  de  lon- 
gueur, ce  dont  je  dirai  bientôt  la  raifon  ; 
mais  préalablement  (je  veux  dire  dès 
que  l'œil  commence  à  pouffer)  vous 
rabattrez  vos  fujets  en  talus  tout  près 
de  la  greffe ,  en  couvrant  la  plaie  d'un 
peu  de  cire  molle,  ou  au  défaut  vous 
prendrez  de  la  terre  graffe  délayée. 

Si  votre  terain  demande  le  prunier  , 
vous  planterez  en  même  faifon  que  je 
l'ai  dit  dans  les  places  réglées  ,  &  à 
même  diflance  que  les  amandes,  trois 
boutures  de  prunier  d'efpèce  conve- 
nable ,  que  vous  rabattrez  au  mois  de 
mars  à  deux  pouces  de  terre  en  tour- 
nant la  coupe  du  côté  du  mur  ;  la 
sève  percera  bientôt  après  ,  &  s'il 
pouffe  plus  d'une  branche ,  vous  ferez 
choix  de  la  meilleure  ,  &;  éclaterez  les 
autres  ;  cette  branche  fe  fortifiera  ,  6c 
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au  mois  d'août  ou  de  feptembre  vous 
ïa  grefferez  en  écuflbn  ,  pourvu  néan- 
moins qu'elle  foit  affez  forte  ;  au  dé- 
faut ,  vous  remettrez  l'opération  à  Tan- 
née fuivante  ;  &  au  printems  qui  fuc-  ' 
cédera,  c'eft-à-dire ,  dès  que  les  for- 
tes gelées  de  l'hiver  feront  paifées , 
vous  rabattrez  vos  fujets  en  talus , 
comme  il  a  été  dit  ci-defius  ,  &c  lâche- 
rez la  ligature  ;  l'écuïïbn  pouffera  fon 
jet  tout  de  fuite  ,  &:  vous  le  pincerez 
au  même  point  &  de  la  même  manière 
que  je  l'ai  dit  pour  les  amandiers. 

Vous  obferverez  ,  au  cas  que  vous 
ne  greffiez  pas  la  première  année  ,  de 
rabattre  au  mois  de  mars  le  nouveau  jet  , 
à  l'épaiffeur  d'un  demi-pouce ,  afin  de 
pouvoir  greffer  en  août  fur  la  nouvelle 
pouffe  qui  en  naîtra  ;  car  les  greffes 
réufliffent  toujours  mieux  fur  le  bois 
de  l'année  que  fur  le  vieux,  quoiqu'on  ^ 
greffe  également  fur  l'un  8c  fur  l'autre. 

Je  confeille  déplanter  trois  amandes 
ou  trois  boutures  de  prunier,  mais  c'efl 
uniquement  pour  la  plus  grande  sûreté 
qu'il  y  en  ait  une  au  moins  fur  les  trois 
qui  viennent  à  bien ,  car  il  ne  doit  en 
reflet  qu'une  ;  &  il  faudroit  qu'il  arrivât 
bien  des  accidens  fi  on  n'avoit  pas  la 
fortune  de  l'échapper.  Mais  cette  pré- 
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caution  eftnéceïï^ure, parce  c|ii€,  d'une 
part,  les  nuîlots&  les  gros oifeauXjc'eft- 
à-dire ,  les  pies  &  les  corneilles  ,  font 
fort  avides  des  amandes  ,  &:  en  dëtrui- 
fent  toujours  quelques  -  unes  ;  d'autre 
part ,  toutes  les  greffes  ne  réufTifTent 
pas  :  mais  quand  on  a  les  deux  tiers  à 
perdre  ,  on  peut  fe  tranquillifer  fur 
l'événement.  Si  cependant  le  terrain 
où  on  fe  trouve ,  fe  trouvoit  infedé 
de  mulots  à  un  certain  point ,  il  vau- 
droit  mieux  ne  mettre  les  amandes  en 
place  qu'au  mois  de  mars,  après  les 
avoir  fait  germer  dans  le  fable ,  comme 
je  l'ai  dit  dans  la  chapitre  précédent. 

En  même  temps  qu'on  fait  l'opéra- 
tion de  pincer  les  jets  des  écuilons, 
comme  je  l'ai  expliqué  ci-devant ,  il 
faut  fe  réduire  à  un  feul  fujet ,  û  tous 
les  trois  font  venus  à  bien  ,  je  veux 
dire  n'en  laifTer  qu'un  qu'on  choifit  le 
meilleur,  &.  arracher  le  furplus  ;  car  ils 
fe  nuiroient  les  uns  aux  autres  ,  fi  on 
les  laiffoit  fubiifter  enfemble  plus  long* 
temps  ;  &:  en  les  arrachant,  il  faut  évi- 
ter d'ébranler  celui  qu'on  laifTe, 

Lorfqu'enfuite  le  pied  qu'on  a  laiffé 
a  pouffé  trois  ou  quatre  bonnes  bran- 
ches ,  après  l'opération  du  pincement 
qui  produit  cet  effet ,  on  doit  être  at- 
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tentlfàles  paliiTer  &  à  les  efpacerdaris 
les  règles. 

Au  refte  ,  il  n'a  été  queflion  juf- 
qu'ici  que  des  fujets  deftinés  à  faire  des 
baïïes  tiges;  mais  lorfque  vos  murs  de- 
mandent néceflairement  des  tiges  ou 
des  demi-tiges  ,  c'eft  le  cas  oii  l'opéra- 
tion vous  fait  un  peu  foupirer;  car  vous 
ne  pouvez  les  greffer  qu'à  la  féconde 
©u  troifième  année  ;  &  je  fais  combien 
ces  deux  ou  trois  années  d'attente  cou- 
lent à  ceux  qui  font  preffés  de  Jouir  ; 
jnais  on  ne  fauroit  l'éviter.  Or ,  en  ce 
cas,  il  faut  conduire  différemment  les 
fujets ,  &:  les  dreffer  relativement  au 
point  de  vue  qu'on  a  de  les  greffer  à 
quatre  ,  cinq  ou  fix  pieds  de  terre  :  il 
faut ,  pour  cet  effet,  auffitôt  que  vos 
fujets  5  foit  amandiers  ,  Toit  pruniers  , 
ont  commencé  à  pouffer ,  réduire  les 
pouffes  à  une  feule  ,   choifir  la  plus 
forte  ,    la   mieux  placée  ,   &  la   lier 
à  quelque  baguette   ou  échalas  pour 
qu'elle  fe  tienne  droite  ;  on  comprend 
de-là  qu'il  ne  faut  pas  la  rabattre  l'an- 
née fuivante ,  comme  je  l'ai  dit  pour 
les  baffes  tiges.  Vous  la  laiffez  donc 
s'élever  tant  qu'elle  veut  pendant  deux 
ou  trois  années ,  jufqu'à  ce  que  vous 
jugiez  le  brin  affez  fort  pour  être  greffé  ^ 
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Bc  11  faut  conféquemment  qu'il  ait  au 
moins  la  grofleur  d'un  bon  doigt  dans 
la  partie  qui  doit  être  écufTonnée.  Se 
trouvant  à  ce  point,  vous  le  greffez  de 
la  même  manière  ,   &  vous  obfervez 
les  mêmes  précautions  que  j'ai  recom- 
mandées pour  les  baffes-tiges  ;  mais  il  y 
a  une  attention  de  plus  à  avoir,  c'eft 
de  ne  laiffer  que  deux  fujets  des  trois 
que  vous  plantez,  d'abord,  en  fwppo- 
fant  que  tous  les  trois  aient  bien  repris, 
ôi  de  fupprimer ,  en  ce  cas ,  celui  du 
jnilieu  pour  donner  plus  de  jeu  aux 
deux  autres;  car,  occupant  la  terre 
plus  long-temps  que  les  baffes-tiges  , 
leurs    racines   feroient   confuiion  en- 
femble  ,  fi  on  les  laiffoit  tous  :  c'eft 
affez  d'en  laiffer  deux  ,  &  il  faut  même 
ufer  d'adreffe  lorfqu'on  vient  à  retran- 
cher le  fécond,  après  qu'ils  font  greffés, 
pour  ne  pas  fatiguer  celui  qui  demeure. 
Pour  plus  grande  sûreté ,  que  les  greffes 
ne  manquent  pas  ,  c'eft- à- dire  ,  que 
Tune  manquant ,  l'autre  réuffiffe  ,  on 
peut  mettre  double  greffe  fur  chaque 
fujet ,  à  quatre  pouces  de  diftance  ,  qui 
foit  oppofée   l'une   à  l'autre  ,  &  dès 
qu'on  s'apperçoit  que  les  yeux  fe  dif- 
pofent  à  pouffer,  on  rabat  la  tige  fur  la 
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meilleure  des  deux,&:laplus  baffe  doit 
toujours  être  préférée. 

Il  faut  expliquer  à  préfent  les  atten- 
tions qu'on  doit  avoir ,  tant  à  l'égard 
des  fujets  qu'on  choifit  pour  greffer  , 
flu'à  l'égard  des  greffes  mêmes. 

Si  c'eft  des  amandes  que  vous  plan- 
tez ,  il  faut  choifir  les  plus  belles  que 
vous  pourrez  trouver ,  les  plus  blan- 
ches ,  d'efpèce  douce ,  &:  obferver 
qu'elles  foient  nouvelles  de  Tannée. 
Vous  aurez  attention  aufli ,  lorfque  le 
germe  commencera  à  fortir  de  terre  , 
((  qui  eft  le  temps  le  plus  critique  )  de 
le  défendre  le  mieux  que  vous  pour- 
rez des  animaux  deftrudeurs ,  &  parti- 
culièrement des  mulots,  qui  grattent  la 
terre  autour  ,  &C  le  rompent  pour  trou- 
ver l'amande  qui  eft  au  deffous.  On  en 
détruit  beaucoup  avec  des  cloches  , 
/ju'on  enterre  à  Heur  de  terre  au  pied 
ûes  murs  ,  &:  qu'on  remplit  d'eau  à 
moitié  :  ces  animaux  ,  en  allant  & 
venant ,  fe  précipitent  dedans  6c  s'y 
noient.  Au  défaut  de  cloches ,  prenez 
des  pots  de  terre  ;  on  peut  auffi  met- 
tre deux  morceaux  de  tuile  à  la  droite 
ècà  la  gauche  du  germe ,  &  les  y  laiffer 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  d'une  certaine  force; 
,cela  les  empêche  de  gratter» 
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Si  c'eft  des  boutures  de  prunier  que 
vous  plantez,  il  faut  prendre  des  jQts 
de  Tannée ,  d'une  bonne  force  ,  c'eft-à- 
dire ,  de  la  grolTeur  du  petit  doigt,  dont 
la  racine  foit  bonne  &:  le  bois  clair  ,  &c 
les  enterrer  de  huit  pouces  environ. 

A  regard  des  greffes ,  il  faut  les  pren- 
dre fur  des  arbres  fains  &  vigoureux  , 
en  plein  rapport,  qu'ils  foient  exempts 
de  gomme  &"  de  chancres  ,  &  dont 
vous  ayez  vu  le  fruit.  Je  dis  plus ,  tout 
amateur  devroit  couper  les  rameaux 
lui-même  ;  car  un  jardinier ,  à  qui  on 
s'en  rapporte,  peut  faire  bien  des  équi- 
voques faute  d'avoir  un  certain  efprit 
ordonné  ;  &:  combien  même  ne  s'en 
trouve- t-il  pas  qui  ne  fentent  aucun 
intérêt  pour  leur  maître ,  ÔC  qui  fe- 
roient  capables  de  les  prendre  au  ha- 
fard  ,  pour  s'épargner  quelques  peines 
ou  quelques  pas  !  Rien  de  plus  aifé  , 
dans  la  faifon  des  fruits,  que  d'aller  fe 
promener  dans  les  jardins  de  Mon- 
treuil ,  ou  de  quelques  voifins ,  &  de 
marquer  les  arbres  dont  les  fruits  nous 
font  plailir  ,  en  y  mettant  des  étiquet- 
tes ;  vous  y  revenez  enfuite  lorfqu'il 
eft  temps  de  greffer  vos  plants ,  &  vous 
obfervez  dans  le  choix  des  rameaux 
que  vous  prenez,  qu'ils  foient.  de  ld>^ 
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moyenne  force  ,  6c  garnis  des  bons 
yeux  doubles  ;  les  plus  gros  font  ordi- 
nairement des  gourmands  qu'il  faut 
éviter ,  comme  je  l'ai  dit  plus  haut  ; 
&  les  branches  foibles  n'ont  pas  des 
yeux  capables  de  fervir  en  écufTon.  Si 
vous  n'êtes  pas  à  portée  de  faire  cette 
opération  vous-même ,  &:  qu'il  faille 
abfolument  vous  en  rapporter  à  quel- 
qu'un ,  prenez ,  en  ce  cas ,  toutes  les 
précautions  que  la  prudence  vous  fug- 
gérera ,  pour  que  le  choix  des  rameaux 
foit  bon  ,  &:  les  efpèces  marquées  avec 
attention.  On  peut,  pour  cet  effet ,  don- 
ner un  fubftitut  à  fon  jardinier  par  la 
raifon  proverbiale  ,  que  quatre  yeux 
•voient  mieux  que  deux.  A  l'égard  de 
ceux  qui  font  ifolés  dans  les  provinces, 
èc  qui  n'ont  pas  dans  leur  voifinage  de 
quoi  fe  pourvoir  à  leur  gré  ,  il  faut 
qu'ils  recommandent  à  celui  qu'ils  char- 
geront de  leur  commiflion ,  de  ranger 
proprement  dans  des  boîtes  les  ra- 
meaux qu'ils  feront  venir  ,  diftingués 
par  paquets  &:  par  numéros ,  &  de  pi- 
quer le  pied  dans  de  petits  concombres 
pour  entretenir  leur  fraîcheur  :  ilspour- 
Toient  y  refter  un  mois  avec  cette 
précaution  fans  fe  gâter.  Une  attention 
Semblable  qu'il  faut  avoir  quand  oii 
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greffe  ,  c'efl  de  tenir  ces  rameaux  dans 
un  vaiiTeau  oii  il  y  ait  deux  pouces 
d'eau  ,  tant  que  dure  l'opération  de 
greffer  ,  pour  que  l'air  &  le  foleii  ne 
les  dessèchent  pas. 

Je  ne  parle  point  de  cette  opëratioii 
en  particulier  de  greffer,  qui  eft  con-» 
nue  aujourd'hui  en  tout  pays;  mais  je 
ne  laifferai  pas  cependant  d'obferver 
qu'il  y  a  une  adreife  à  la  bien  faire  , 
qui  n'eft  pas  commune  à  tous  ceux  qui 
s'en  mêlent  :  ainfi  ,  autant  qu'on  le 
pourra ,  il  faut  s'affurer  d'un  ouvrier 
intelligent  ;  on  en  trouve  communé- 
ment aux  environs  de  Paris.  Dans  les 
pays  plus  éloignés ,  chacun  s'y  prendra 
comme  il  avifera. 

Il  me  refte  à  parler  des  boutures, 
c'eft-à-dire,  des  efpèces  de  pruniers 
propres  à  greffer  le  pêcher.  Nous  n'a- 
vons que  trois  efpèces  qui  demandent 
un  fujet  particulier ,  les  deux  violettes, 
hâtive  &:  tardive  ,  &  la  chevreufe  ; 
celles-là,  par  une  expérience  bien  re- 
connue ,  veulent  être  greffées  fur  le 
faim-Julien  ,  dont  il  y  a  deux  efpèces  , 
le  commun  Scie  joré  :  la  première  peut 
fervir  faute  de  la  féconde  ;  mais  celle- 
ci  eft  beaucoup  plus  sûre  ,  6>c  on  doit 
toujours   la  prendre  par  préférence^, 
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Toutes  les  autres  efpèces  de  pèches 
demandent  le  damas ,  foit  le  gros ,  foit 
le  petit ,  qui  font  connus  par-tout  ; 
lîiais  le  premier  eft  préférable.  On 
diftingue  l'un  de  l'autre  ,  en  ce  que  le 
gros  damas  a  le  bois  d'un  gris  chan- 
geant ,  un  peu  farineux ,  &c  le  cœur  de 
la  poulie  eu  blanchâtre  ;  le  petit  da- 
mas ,  au  contraire  ,  a  le  bois  d'un  gros 
brun  égal ,  &  fa  pouffe  eft  rougeâtre  : 
quelquefois  on  élève  ces  efpèces  de 
noyaux  ,  &  on  en  eft ,  en  ce  cas ,  par- 
faitement sûr  ;  mais  ,  pour  l'ordinaire  , 
on  tire  les  boutures  du  pied  des  vieux 
arbres  portant  fruit  ,  ou  de  quelque 
vieille  fouche  refappée ,  &:  elles  font 
également  bonnes  ,  pourvu  qu'elles 
foient  bien  en  racines ,  6>c  qu'elles  ne 
foient  pas  tenantes  à  de  vieux  chicots 
qui  ne  valent  rien  à  replanter.  Autant 
qu'on  le  peut ,  il  faut  les  prendre  du 
jet  de  l'année  ;  cependant  elles  font 
encore  bonnes  de  deux  ans.  Ceux  qui 
n'en  ont  pas  chez  eux  ou  dans  leur 
voiiinage ,  peuvent  fe  pourvoir  à  la 
Vallée ,  où  on  en  vend  communément 
depuis  la  Touffaints  jufqu'au  mois  de 
mars:  il  eft  queftion  de  s'y  connoitre, 
&  de  fe  bien  adreffer;  je  ne  faurois 
donner  d'autres  notions. 
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On  trouvera  fans  cloute  qu'il  y  a  bien 
plus  de  foin  &  de  fujétion  à  former  le 
plant  d'un  efpalier ,  comme  je  viens  de 
le  dire,  qu'à  planter  des  arbres  greffés  : 
j'en  conviens  ;  mais  qu'on  rëfléchiffe 
en  même  temps  combien  de  fortes  de 
rifquesoncourten  les  plantant  de  cette 
dernière  manière ,  &:  combien  il  efl: 
mortifiant  d'avoir  cultivé  un  plant  pen- 
dant plulieurs  années ,  &  de  fe  trouver 
trompé  au  moment  de  jouir;  je  veux 
dire  de  trouver  des  fruits  tous  différens 
de  ce  qu'on  attendoit,  foitdu  côté  du 
goût ,  foit  du  côté  de  la  fécondité.  Il 
n'y  a  que  trop  de  gens  cependant  qui 
eprouventcettedifgrace,  qui  eft cruelle 
pour  un  amateur,  &:  leur  exemple  peut 
ïervir  de  leçon.  Or  la  méthode  que  je 
propofe  lève  tous  les  inconvéniens  & 
prévient  tout  ce  qu'on  peut  craindre  ; 
elle  n'a  rien  d'ailleurs  de  difficile  dans 
l'exécution  ,  &  j'avance  de  plus  qu'on 
jouit  tout  auiîîtôt  du  fruit  qu'en  plan- 
tant les  arbres  tout  greffés ,  fi  vous 
n'avez  à  écuffonner  que  de  baffes  ti- 
ges ;  car  il  efl  notoire  que  cet  arbre 
replanté,  outre  les  rifques  particuliers 
qu'il  court ,  perd  la  première  année 
à  reprendre  &  à  former  de  nouvelles 
racines  j  mais  il  n'en  efl  pas  de  même. 
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de  celui  qu'on  greffe  en  place.  La  même 
année  que  l'écufTon  pouffe  ,  on  com- 
mence à  former  fa  tête  au  moyen  du 
pincement  qu'on  fait  au  jet  nouveau  , 
àc  il  eff  bien  plus  aifé  de  lui  donner  la 
forme  qu'il  demande  ,  parce  qu'il  eft 
Jîioralement  certain  que  (es  fécondes 
branches  ,  nées  du  premier  jet  ,  font 
toutes  uniformes  en  groffeur ,  &  que 
par-là  la  sève  fe  trou^^e  également  di- 
vifée.  Il  eft  conftant  d'ailleurs  qu'un 
fujetqui  dem.eure  où  il  aprisnaiffance, 
fe  comporte  toujours  mieux  dans  tous 
fesâges,  qu'un  autre  tranfplanté  :  l'in- 
terruption de  fon  aé^ion  dans  ce  der* 
nier  ,  &:  le  changement  de  terre  lui 
font  néceffairement  des  impreffions  , 
qui  non-feulement  retardent  fon  ac- 
croiffement ,  mais  qui  dérangent  toute 
fon  économie  ;  car  ,  qu''arrive-t-il  ?  la 
tige  qui  fe  trouve  privée  tout-à-coup 
des  fucs  nourriciers  qui  lui  donnoient 
la  vie  ,  tombe  dans  une  efpèce  de  lé- 
thargie ,  &  y  demeure  jufqu'à  ce  que 
le  pied  ait  formé  de  nouvelles  racines 
qui  lui  fourniffent  de  nouveaux  fe- 
cours;  &,  dans  cet  état  de  fouffrance, 
quoiqu'elle  ne  périffe  pas  ,  il  eft  cer- 
tain que  fes  parties  extérieures  ,  en 
|)roie  à  l'air  &c  au  foleil ,  éprouvent 
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une  altération  qu'elles  ne  réparent  ja- 
mais aflez  pour  revenir  à  leur  premier 
état:  d'où  il  s'enfuit  que  la  vigueur  n'eft 
jamais  plus  la  même,  &  que,  dans 
l'ordre  de  la  nature  ,  fa  durée  en  doit 
être  moindre.  Je  vais  plus  loin,  &  je 
dis  que  fi  on  s'appliquoit  à  faire  desex- 
périences fur  les  dii4erens  effets  qui  en 
réfultent ,  on  s'appercevroit  que ,  par 
une  fuite  de  ce  premier  défordre  ,  les 
fruits  qui  en  proviennent  après  perdent 
quelque  chofe  de  leur  qualité.  Mon 
opinion  eft  fondée  fur  l'aveu  même  de 
plusieurs  Pépiniériftes  qui  m'ont  affuré 
îbuvent  que  les  fruits  qu'ils  recueil- 
loient  quelquefois  par  hafard  dans  leurs 
pépinières,  fur  des  arbres  à  haute  tige, 
deftinés  à  être  replantés,  étoient  fort 
fupérieurs  en  goût  à  tout  ce  qui  venoit 
dans  les  jardins  ;  Se  il  m'eft  arrivé 
même  une  fois  d'en  goûter ,  &  d'être 
obligé  d'en  convenir  avec  eux.  Je  re- 
viens à  la  vigueur  Se  à  la  durée  des  ar- 
bres ;  & ,  pour  autorifer  mon  fenti-» 
ment ,  j'expoferai  quelques  réflexions 
au  jugement  public.  On  a  remarqué 
cent  fois  qu'un  noyer  laiffé  en  place 
fait  fa  tige  &  fa  tête  beaucoup  plus  ra- 
pidement &c  plus  régulière  aufïi  que 
celui  qu'on  tranfplante  :  on  fait  de  mè* 
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me  qu'un  chêne  replanté  ne  fait  jamais 
vm  bel  arbre ,  &  qu'il  faut  qu'il  foit 
produit  du  gland:  on  a  encore  Texpé- 
r-ience  que  les  cerifiers  &  les  merifiers 
des  bois ,  venus  de  noyau  ,  s'élèvent 
avec  une  facilité  toute  différente  de 
ceux  qu'on  tranfplante  dans  les  cam- 
pagnes. Je  pourrois  pafTer  des  arbres 
aux  plantes  des  jardins ,  &  j'en  ferois 
remarquer  une  infinité  qui  réuflilTent 
beaucoup  mieux  en  place  ,  que  lorf- 
qu'elles  font  repiquées ,  telles  (  par 
exemple  )  que  les  laitues  ,  les  chico- 
rées,  l'oignon,  le  cardon,  les  légu- 
mes ,  &  les  racines  de  toutes  efpè- 
ces ,  &:c.  Tout  cela  efl  trop  démontré 
pour  qu'on  puilTe  le  contefter.  Mais 
la  conftitution  n'efl  pas  la  même  (  dira- 
t-on  )  dans  toutes  les  plantes ,  non  plus 
que  dans  les  arbres  :  j'en  conviens  ; 
mais  je  dis  que  l'ordre  ell  toujours  le 
même  dans  la  végétation  ,  &  que  la 
nature  fe  plaît  toujours  mieux  dans  fes 
produ(5lions  libres  &  non  interrompues, 
que  dans  celles  où  elle  eft  dérangée. 
J'ajouterai  encore  quelques  preuves  de 
fait  à  ce  que  je  viens  de  dire  :  Un  par- 
ticulier de  ma  connoiffance  fit  détruire 
il  y  a  quelques  années  une  partie  de 
mauvais  bois  de  dix  à  douze  arpens  ,• 
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&:s'ëtant  apperçu  que, parmi  les broul^ 
failles  dont  il  ëtoit  rempli ,  il  fe  trou- 
voit  beaucoup  de  fauvageons  de  pom- 
mier &  de  poirier  ,  venus  naturelle- 
ment de  pépins ,  il  fît  réferver  tous  les 
jeunes  pieds  qui  pouvoientctre  greffés, 
&  les  fit  greffer  au  printemps  iuivant  y 
les  uns  en  fente  ,  les  autres  en  cou- 
ronne ,  fuivant  leur  groffeur  :  les  greffes 
réuffirent  parfaitement,  &  dès  la  troi- 
fîème  année  il  recueillit  des  fruits  d'une 
bonté  admirable;  mais  il  faut  dire  en 
même  temps ,  qu'en  dëtruifant  les  au- 
tres arbres  ,  il  les  fit  arracher  le  plus 
avant  qu'il  put ,  &  qu'il  fit  faire  une 
efpèce  de  défoncement  général  dans 
tout  le  terrain,  ce  qui  contribua  beau- 
coup à  faire  profiter  ces  fauvageons 
greffés  ;  enforte  qu'ils  ont  fourni  en  dix 
ans  des  têtes  plus  groffes  que  des  ar- 
bres replantés  n'auroient  fait  en  vingt- 
cinq  ,  &:  ce  plant ,  formé  par  le  ha- 
fard  ,  eff  devenu  un  verger  d'un  ex- 
cellent rapport ,  que  j'ai  vu  avec  éton- 
nement. 

J'ai  encore  obfervé  une  chofe  qui 
vient  à  mon  fujet  dans  la  manière  dont 
les  plantations  fe  font  dans  les  pays  voi- 
(îns  de  Paris  qui  produifent  du  cidre. 
Les  particuliers   intelligens   viennent 
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enlever  ici  annuellement  tous  les  (au- 
vageons  qu'ils  peuvent  trouver  dans 
îes  pépinières  de  force  convenable;  ils 
les  tranfplantent  chesî  eux,  &  les  gref- 
fent au  bout  de  deux  ans  quand  ils 
font  bien  repris.  Je  me  fuis  rencontré 
plufieurs  fojs  vis-à-vis  d'eux  dans  les 
pépinières ,  &c  en  raifonnant  avec  eux 
ils  m'ont  tous  afTuré  unanimement  que 
leurs  efpèces  ainfl  greffées  fur  des  fu- 
mets repris  en  place ,  réuflifToient  beau- 
coup mieux ,  à  tous  égards ,  qu'en  plan- 
tant les  arbres  greffés.  Je  m'en  tiens  au 
fait,  fans  vouloir  pouffer  le  raifoilne- 
ment  plus  loin  furies  caufes,  ôcje  crois 
que  cette  petite  digrefîion  peut  fuffire 
pour  juftifier  au  moins  que  mon  opi- 
nion n'eft  pas  fondée  fur  de  fimples 
conje6i:ures,  &  pour  rendre  fenfible  de 
plus  en  plus  l'utilité  de  la  pratique  que 
je  confeille, 

FIN. 
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APPROBATION. 


J*AI  lu,  par  ordre  de  Monfeigneur  le 
Garde  des  Sceaux,  un  Ouvrage  qui  a 
pour  titre,  Ecole  du  Jardin  potager,  &c# 
il  ne  contient  rien  qui  doive  en  em- 
pêcher la  réimpreflion.  Fait  à  Paris ,  ce 
21  0(flobre  1779. 

Le  Bègue  de  Presle. 


PRIVILEGE  DU  ROI. 

J_jOUIS,   PAR    LA   GRACE   DE  DiEU ,   ROl 

DE  France  et  de  Navarre  :  A  nos  amés 
&  féaux  Confei'lers ,  les  Gens  tenans  nos 
Cours  de  Parlement,  Maîtres  des  Requêtes 
ordinaires  de  notre  Hôtel,  Grand-Confeil, 
Prévôt  de  Paris,  Baillifs,  Sénéchaux,  leurs 
Lieutenans  Civils ,  &  autres  nos  Jufliciers 
qu'il  appartiendra:  Salut.  Notre  amé  lefieur 
DiDOT  le  Jeune,  Nous  a  fait  expofer  qu'il 
defireroit  faire  imprimer  &  donner  au  Public, 
l'Ecole  du  Jardin  potager,  s'il  Nous  plaifoit 
lui  accorder  nos  Lettres  de  Permiflion  pour 
ce  néceflaires.  A  ces  causes  ,  voulant  fa- 
vorablement traiter  l'Expofant ,  Nous  lui 
avons  permis  &  permettons  par  ces  Préfen- 
tes, de  faire  imprimer  ledit  Ouvrage  autant 
de  fois  que  bon  lui  femblera ,  &  de  le  faire  ven- 
dre &  débiter  par  tout  notre  Royaume,  pen- 
dant le  temps  de  cinq  année»  çonfécutives , 
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à  compter  du  jour  de  la  date  des  VréCentes» 
Faifons  défen(es  à  tous  Imprimeurs,  Libraires 
Si.  autres  perfonnes ,  de  quelque  qualité  &  con- 
dition qu'elles  foient,  d'en  introduire  d'im- 
preflîon  étrangère  dans  aucun  lieu  de  notre 
obéilTance  ;  à  la  charge  que  ces  Préfentes  feront 
enregiftrées  tout  au  long  fur  le  Regiftre  de  la 
Communauté  des  Imprimeurs  &.  Libraires  de 
Paris  ,  dans  trois  mois  delà  date d'icelles;  que 
FlmprefTion  dudit  Ouvrage  fera   fai^e  dans 
notre  Royaume  &  non  ailleurs  ,  en  bon  pa- 
pier &  beaux  cara<ftères  ;  que  l'Impétrant  fe 
conformera  en  tout  aux  Réglemens  de  la  Li- 
brairie, &  notamm.  àceluidu  lo  Avril  172 "j,  à 
peine  de  déchéance  de  la  préfente  PermilTion; 
qu'avant  de  l'expofer  en  vente ,  le  Manufcrit 
qui  auraYervi  de  copie  à  l'Impreffion  dudit 
Ouvrage  ,  fera  remis ,  dans  le  même  état  où 
l'Approbation  y  aura  été  donnée  ,  es  mains 
de  notre   très-cher  &  féal  Chevalier  Garde 
des  Sceaux  de  France  le  fieur  Hue  de  Miro- 
MENIL  :    qu'il    en  fera   enfuite  remis    deux 
Exemplaires  dans  notre  Bibliothèque  publi- 
que ,  un  dans  celle  de  notre  Château  du  Lou- 
vre ,  un  dans  celle  de  notre  très-cher  &  féal 
Chevalier  Chancelier  de  France  le  Sieur  de 
]V1  AUPEOU  ,  &  un  dans  celle  dudit  Sieur  HuE 
DE  MiROMENiL  ;  le  tout  à  peine  de  nullité 
des  Préfentes.  Du  contenu  defquelles  vous 
mandons  &l  enjoignons  de  faire  jouir  ledit 
Expofant ,  6c  fes  ayant-caufe  ,  pleinement  & 
paifiblement ,  fans  foulTrir  qu'il  leur  foit  fait 
aucun  trouble  ou  empêchement.  Voulons  qu'à 
la  Copie  des  Préfentes ,  qui  fera  imprimée 
tout  au  long  au  commencement  ou  à  la  fin 
dudit  Ouvrage,  foi  foit  ajoutée  comme  à  loâr 
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gînal.  Commandons  au  premier  notre  Huif- 
fier  ou  Sergent  fur  ce  requis ,  de  faire  pour 
l'exécution  d'icelles  tous  A6les  requis  &  né- 
cefTaires  ,  fans  demander  autre  permiffion  , 
&  nonobilant  clameur  de  Haro,  Charte  Nor- 
mande &  Lettres  à  ce  contraires  :  Car  tel  efl 
notre  plaifir.  Donne  à  Paris ,  le  quinzième 
jour  du  mois  de  décembre  ,  l'an  mil  fept  cent 
foixante -dix-neuf,  &  de  notre  Règne  le 
fixième.  Par  le  Roi  en  fon  Confeil. 

Signé    LE  BEGUE. 

Je  reconnois  que  M»  Delalain  aîné  eft 

întéreH'é  pour  moitié  à  la  propriété  de  l^Ecole 
du  Jardin  potager.  A  Paris ,  ce  î6  décembre 
X779.  P.  Fr.  DIDOT, 

Regîflrê  la  pré  fente  Cejfion  fur  le  Regifire  XXI 
de  la  Chambre  Royale  &  Syndicale  des  Libraires 
&  Imprimées  de  Paris  ,  IV°.  zyô  ,  FoL  230  y 
conformément  aux  difpojitions  énoncées  dans  la 
préfente  Permijfon  ,  &  à  la  charge  de  remettre 
à  ladite  Chambre  les  huit  Exemplaires  prefcrits 
par  V Article  CVIII  du  Règlement  de  172;^.  A 
Paris  ce  18  décembre  /77p. 

DE    H  A  N  S  Y,  Adjoint, 
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